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tD Eine Sammlung chemisch-analytischer Taschen- 

ä| bücher herauszugeben , schien - einem wirklichen Be- 
dürfnis' zu entsprechen: Der Chemiker, welcher sich 

S mit Untersuchungen aus einem speziellen Zweige 
seiner Fachwissenschaft beschäftigt, findet, mit wenigen 

p Ausnahmen . das notwendige nur verstreut in der 
Fachlitteratur oder aber in grösseren Sammelwerken 

»o vereinigt, welche dann . abgesehen von der durch die 

Z Menge des Gebotenen naturgemäss bedingten Kürze 
in den Einzelausführungen, schon durch den fast stets 

'S recht hohen Preis ihre Anschaffung erschweren. 

'^ Es ist bei der stetig wachsenden Auswahl an 

Untersuchungsmethoden auch dem erfahrenen Chemiker 
nicht möglich, Spezial-Untersuchungen, im besonderen 
auf dem Gebiete der hygienischen Chemie, auszuführen, 
ohne an der Hand einer zuverlässigen Zusammen- 
jjg Stellung und kritischen Uebersicht der Methoden zu 
ffl arbeiten. Derartige Monographieen sind jedoch auf 
2 vielen der in Betracht kommenden Fachgebiete noch 
« nicht vorhanden, auf den meisten anderen sind die 
existierenden längst veraltet und entsprechen keines- 
wegs mehr den neueren Ansichten und Forschungs- 
ergebnissen. 

Die vorliegende Sammlung soll in ihren einzelnen 

t {§ Teilen vollständig von einander unabhängig sein ; sie 

^ soll nur Erprobtes und das nach dem heutigen Stande 

s der Wissenschaft beste bringen, jedoch andererseits 

§j auch, ohne mehr als die allgemeinen analytischen 

Kenntnisse des Chemikers vorauszusetzen, alles not- 



wendige enthalten, um die in dem betreffenden Teil 

behandelten Einzeluntersuchungen erschöpfend durch- 

« zuführen und eine umfassende Beurteilung der be- 

s züglichen Produkte zu ermöglichen. Es wird sich 

bei diesem Streben nach ausführlicher Vollständigkeit 

naturgemäss nicht vermeiden lassen, dass hier und da 

gleiche Methoden und Manipulationen in mehi-eren 

M Teilen zur Beschreibung gelangen, jedoch dürfte eben 

^ nur so der beabsichtigte Zweck, einen jeden — 

einzeln käuflichen — Teil ohne Rücksicht ^wi ^\fe 

flS anderen verständlich zu machen. z\i eTTe\^\vew ^^\w. 



Der Verfasser, welcher als Chemllter eines stnnt- 
liclien Fatersuchiingsiinits, als Leiter von iinalytisehen 
Laboratorien uiifl als Gerithtschemiker binge Zeit ge- 
wirkt hat, wird die Herausgabe der einzelnen Teile 
leiten und dieselben, soweit die hygienische Chemie 
in Betracht konniit. hucIi sellist bearbeiten, für andere 
analytische Theniaten eveiituelt geeignete tüchtige 
Fachkräfte gewinnen. 

Die Taschenbücher werden in etwa '/< jübrlicheu 
Zwischenräumen und in ungefähr gleichem Umfange 
(durchschnittlich cii. 15 Bogen) mit erläuternden Holz- 
schnitten zu entsprechend gleichem Preise erscheinen 
und enthalten : 

HiiiiH i. ^>i^> Aoülyse ilcr Weine, Verschnitt weine, 
Schaumweine, Obst- uml Beerenobst- 
weine. I'reis M. 4.:.ll -fuheflft . M. :.,-■- 
geliunden. (Subskriptionspreis M. '^^.H{) ge- 
heftet. M. 4,25 gebunden.) 
Band 2 Bier, Spirituosen, (Branntweine, Likiire. 
Arrak , Rum . Kognak) und Bssig. Ihre 
Untersuchung niid Beurteilung. (In Viirlifreitiiiit,M 
Band U Die Untersuclmug des Fleisches, der Fische, 
Fleischwaren , Fleisch- un<l Fisch- 
konserven. 
Baud 4 Kaffee, Thee, Kakao, Chokolade, ilire 
Sun*og:ite und Vertulschiingcu. llire Unter- 
suchung und Beurteilung. 
Band 5 Die Untersuchung imd Beurteilung von Milch, 
Butter , Speisefetten, Käse und Eiern. 
Bund f) Die detreide- imd Leguminoseumehle, 
die Früchte, Gemüsearten, Frucht- und 
G-emüsekonserven. Hut mikroskoiiisclic 
und chemische Untersuidiiiug und Heiirteiluiig. 
Band 7 Die Analyse der Zuckerarten , Syi'upe, 
Honig, anderer Silssstuffe und Konditor- 
waren. 
Band 8 Die (Jewtlrze, ihre chemische und mikros- 
kopische Untersuchung, 
für Diejenigen, welche sich von vornherein zur 
Abnahme der ganzen Serie verpflichten, tiitt 
ein erheblich ermässigter Subskriptionspreis 
^^^■iden Hiiw\ <'\\i (siehe Biimt 1). 



'» ".-• 



l J • • , . • ^ . ' 



) 



i< ■.■(.. 



Sammluna 





\ 




m 





Anleitungen 



zur 



erschöpfenden Untei'snchung und Beurteilung 
wirtschaftlich und technisch wichtiger 

Produkte 

herausfjfej?eben von 

H. A. Blücher, 

vereidigter Chemiker und jforlehtlifhor Sachverständijjer. 
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Kassel. 

Verlag von Max Brinnieinann. 
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Die 



Analyse der Weine, 

Yersclinittweine^ Süssweine, 
Schaumweine, Obstweine und Beeren- 
obstweine- 



Leitfaden 



zur 



Beurteilung und Begutachtung von Weinen, 
weinhaltigen und weinflhnlichen Getränken 

bearbeitet von 

H. A. Blücher, 

vereidigter Chemiker und gerichtlicher Sachverständiger. 



Mit 13 Holzschnitten im Text. 
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Seinem hochverehrten Lehrer 



Herrn Geheimrat Professor Dr. Seil 



V ■*■ 



in steter Dankbarkeit 



der Verfasser. 
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Uie hiermit der Öffentlichkeit übergebene An- 
leitung zur Analyse der Weine etc. ist aus der Erwä- 
gung hervorgegangen, dass die vorhandenen Mono- 
Pfraphieen über Weinuntersuchung, insbesondere die 
von Borgmann und von Barth, veraltet sind. Grosse 
Sammelwerke, unter denen in erster Linie der kürzlich 
erschienene II. Band der »Chemie der menschlichen 
Nahrungs- und Genussmittel« von J. König, dann auch 
»Chemisch- technische üntersuchungsmethoden« von Fr. 
Böckmann zu nennen sind, behandeln die Untersuchung 
der Weine — besonders ersteres Werk — sehr aus- 
führlich und gründlich, dieselben sind aber schon ihres 
hohen Anschaffungspreises wegen nicht jedem zugäng- 
Mch und bringen auch das, was hier in kompendiöser 
Form darzubieten versucht wurde, ziemlich zerstreut 
und unter oftmaligem Hinweis auf andere in ihnen ent- 
haltene Kapitel. 

Dass aber eine neue Zusammenstellung der Wein- 
nntersuchungsmethoden überhaupt, nicht ganz unan- 
gebracht erscheinen möchte, motiviert sich schon dar- 
aus, dass in letzterer Zeit in Deutschland neue gesetz- 
liche Bestimmungen, welche sich auf den Verkehr mit 
Wein beziehen, erlassen worden sind, so das »Reichs- 
gesetz betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen 
und weinähnlichen Getränken« vom 20. April 1892 
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nebst seinen Ausführungsbestimmungen vom 29. April ji 
1892 sowie die »Vorläufigen Bestimmungen über die 
Zollbehandlung der Verschnittweine und Moste« undj 
die zugehörige Untersuchungsanleitung — letztere ist 
in dem so vortrefflichen König'schen Werk noch nicht 
berücksichtigt. 

Der die Verschnittweine betreffende Erlass be- 
gründet auch die gesonderte Behandlung der Ver- 
schnittweine, der noch eine solche der Süss weine, 
Schaumweine, Obstweine und Beerenobstweine sich an- 
schliesst, wodurch wohl der Begriff »Wein« im weite- 
sten Sinne ziemlich erschöpft werden dürfte. 

Um ein volles Verständnis für die Weinunter- 
suchung anzubahnen, erschien es angebracht, die Her- 
stellung, Verbesserung und Vermehrung der Weine etc. 
sowie die Wein - Fehler und -Krankheiten kurz zu 
behandeln. 

Bei der Abfassung des Werkchens wurden, abge- | 
sehen von der Tageslitteratur, u. a. benutzt: 
Neubauer, Chemie des Weines, 
Kessler, Pflege und Untersuchung des Weines 1889, 
Bersch, Die Praxis der Weinbereitung, 
Borgmann, Analyse des Weines etc., sowie be- 
sonders 
Barth, Analyse des Weines, und 
König, Chemie der Nahrungs- und Genussmittel, 
in. Auflage, 
aus welchen beiden letzteren Werken einzelne Ab- 
schnitte der Anschaulichkeit wegen direkt entnommen 
wurden. 

Ausser dem in den benutzten Werken Enthaltenen 
wurden von der überreichen Menge der veröffentlichten 
analytischen Neuerungen nur einige, die dem Verfasser 
aus eigener Erfahrung empfehlenswert erscheinen, auf- 
geführt. 
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Abgesehen von den Chemikern und Apothekern, 
welche in die Lage kommen Weinuntersuchungen aus- 
zuführen^ dürften auch die Juristen, besonders in dem 
Abschnitt über die Beurteilung der Weine etc., in 
dieser Anleitung einiges von Interesse finden. 

Zum Schlüsse spreche ich der Firma R. Schlum- 
b e r g e r, Weingrosshandlung, Wien-Vöslau-Berlin, welche 
mir mit grosser Bereitwilligkeit orientierendes Material 
zur Verfügung stellte, hierdurch meinen besten Dank aus. 

Januar 1894. 

Der Verfasser. 




ECinleltuing. 

Die chemische Untersuchung eines Weines kann 
verschiedene Zwecke verfolgen ; sie kann angestellt sein 
zur Feststellung der Identität, dann zur Beurteilung der 
Reinheit und zur Prüfung der Güte eines Weines. 

In dem ersteren Falle handelt es sich darum eine 
Kontrollanalyse anzustellen, um die Identität mit einem^ 
anderen Weine zu beweisen; es ist die Beantwortung 
dieser Frage relativ am einfachsten und, wenn die 
Untersuchungsmethoden übereinstimmen, ohne Schwierig- 
keit zu erledigen. 

Die Beurteilung der Reinheit und dann der Güte 
von Weinen kann einen Wert nur dann beanspruchen, 
wenn sie auf Vergleichung mit einem umfangreichen 
Analysenmaterial von unverfälschten Naturweinen der 
verschiedensten Lagen, Jahrgänge und Rebsorten beruht. 

Bei den zahlreichen Analysen von Naturweinen 
haben sich für die Beurteilung der Reinheit wichtige, 
wenn auch nicht ganz, so doch in gewissen Grenzen 
konstante Verhältnisse zwischen der Menge verschiedener 
normaler Weinbestandteile ergeben, und es ist möglich 
gewesen, Grenzwerte sowohl für die Schwankungen 
solcher Verhältnisswerte als auch für die absoluten 
Mengen diverser Bestandteile festzustellen, die bei Natur- 
weinen nicht überschritten werden. 

Da nun aber fast alle für die Weinanalyse ver- 
wertbaren analytischen Methoden nicht ?LbÄo\\3Lt.^^^w&ftxw 

\ 
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nur unter Einhaltung besonderer Kautelen relativ ge- 
naue Resultate liefern, die mit den nach anderen Methoden 
gewonnenen desselben Bestandteils nicht übereinstimmen, 
so ist es klar, dass der Wert der erhaltenen analytischen 
Daten für die Beurteilung in erster Linie von der ange- 
wandten Methode abhängt, und dass nur Analysen, 
welche auf denselben analytischen Methoden basieren, 
einer vergleichenden Beurteilung zugänglich sind. 

Die Erkenntnis dieses grossen Wertes einheit- 
licher Methoden für die Wei n Untersuchung 
hat denn auch dazu geführt, dass im Jahre 1884 durch 
eine zusammenberufene Kommission von Sachverstän- 
digen im Kaiserl. Reichsgesundheitsamt die Bestimmung 
fast aller in Betracht kommender Weinbestandteile 
durch einheitliche Methoden geregelt worden ist. 

Diese Kommissionsbeschlüsse sind als massgebend 
anzusehen und die in ihnen vorgeschlagenen Methoden 
bei gerichtlichen etc. Untersuchungen stets anzuwenden. 
Es sind diese Methoden im folgenden von Anführungs- 
zeichen eingeschlossen und so kenntlich gemacht. 

Da jedoch seit 1884 verschiedene Verbesserungen 
und empfehlenswerte Vereinfachungen in den Wein- 
untersuchungsmethoden veröffentlicht worden sind, so 
hat Verfasser ausser jenen in erster Linie in Betracht 
kommenden vereinbarten Methoden an verschiedenen 
Stellen dieser Anleitung noch andere seiner Erfahrung 
nach empfehlenswerte aufgeführt; er kann jedoch bei 
der Aufzählung der letzteren in keiner Weise auf Voll- 
ständigkeit Anspruch machen, was auch bei der Menge 
der einschlägigen Veröffentlichungen der Übersichtlich- 
keit dieser Anleitung kaum zum Nutzen gereicht haben 
würde. 

Bevor ich mich zu der Besprechung der Unter- 
suchungsmethoden des Weines wende, seien hier kurz 
die Herstellung, die Verbesserungen und Vermehrungen 
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sowie die Fehler und Krankheiten des Weines in 
grossen Umrissen angedeutet*). 

Noch sei bemerkt, dass die Spezialweinsorten, 
wie Süssweine und Schaumweine, hinten eine geson- 
derte Besprechung erfahren haben. 



♦) Zur genaueren Informiening in dieser Richtung seien v. Ba- 
bo, Weinbau und Kellerwirtschaft ; Netibaiwry Chemie dos Weines ; 
Npssler, Pflege und Untersuchung des Weines 1880; Bcrsch, Die 
Praxis der Weinbereitunj^ 1889, sowie Könvj^ Chemie der Nah- 
ruugs- und Genussmittel, Bd. II. 1893 empfohlen. 




\*^ 
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Die Weine. 



I. Die Weinbereitung. 

Die Bezeichnung Wein kommt nach der Definition 
von Neubauer ausschliesslich dem Getränk zu, welches 
entsteht, wenn man den Saft der Weintrauben nach 
den Regeln der Kunst und Wissenschaft vergähren und 
sich klären lässt. 

Zur Darstellung von Weissweinen werden die 
Trauben zerquetscht und die zerdrückte Masse abge- 
presst ; bei besseren Sorten findet das Zerquetschen 
erst statt, nachdem die Stiele der Trauben entfernt 
sind. Beabsichtigt man Bouquet aus den Beerenhäuten 
zu gewinnen, so lässt man die zerquetschte Beeren- 
masse (Maische) vor dem Abpressen mehrere Tage 
stehen. 

Bei der Bereitung von Rotwein wird das Abpressen 
(also das Entfernen der Häute) erst vorgenommen, 
wenn die Hauptgährung beendet ist : man extrahiert so 
durch den bei der Gährung gebildeten Alkohol die in 
den Beerenhäuten sitzenden Farbstoffe; nur auf diese 
Weise erhält der Rotwein seine Farbe, da der Saft der 
blauen Trauben selbst weiss ist*). 

In dem Verfahren der Rotweinbereitung liegt auch 
der Grund, dass dieselben mehr Gerbstoff als die Weiss- 



*) Eine Ausnahme bilden nur die sogenannten Färbertrauben, 
welche roten Saft besitzen. 



weine besitzen, da hierbei auch die an Gerbstoff reichen 
Kerne der Trauben extrahiert werden. 

In einigen Weingegenden werden auch blaue und 
weisse Trauben zusammen auf Wein verarbeitet; die 
so gewonnenen Weine führen den Namen Schiller- 
weine. 

Der abgepresste Weinsaft wird bis zu seiner voll- 
endeten Vergährung Most genannt; die Zusammen- 
setzung des Mostes variiert sehr bedeutend (abgesehen 
von den Weinsorten etc.) nach der Witterung des be- 
treffenden Jahres. Die Zusammensetzung einiger Moste 
ist im Anhang gegeben. 

Die Untersuchung der Moste geschieht in der 
Praxis vermittelst Aräometer, der sogenannten Most- 
wagen, auf deren Beschreibung hier nicht eingegangen 
werden kann ; sie beruhen auf dem Prinzip, dass einem 
bestimmten spezifischen Gewichte des Mostes ein be- 
stimmter Zuckergehalt entspricht. 

In Bezug auf eine eingehende chemische Unter- 
suchung des Mostes sei auf die betreffenden, später 
folgenden Ausführungen bei der Analyse der Weine und 
Süssweine verwiesen. 

Die Gährung des Mostes geht bei genügender 
Temperatur (in Deutschland er. 5 — 15® C.) von selbst 
vor sich ; man unterscheidet dabei die H a u p t g ä h- 
r u n g, welche unter starker Kohlensäureentwicklung 
in 3 Tagen' bis 4 Wochen (je nach der Temperatur des 
Gährraums) verläuft, und die Nach gährung,*' auch 
stille Gährung genannt, welche sich in den schon 
auf_ Fässer abgezogenen Weinen (in diesem Stadium 
Jung wein genannt) vollzieht. 

Die Erreger der normalen alkoholischen Wein- 
gährung sind Hefen, von denen hier nur SacchjaT(ym'\^- 




t'ie- l. Fig. 2. 

Liiid ^"iaixharom. exü/Jent; (Fig- 3) genannt stiien. 



!Dif. HRfen, welche (las Vergähren des Weines be- 
wirken, finden öicli in grosser Menge auf den Beeren- 
häuten. Man hat durch Reinzüchtiuig dieser Hefen 
gefunden, dass eine äusserst grosse Zahl von Abarten 
der Weinhefen existiert, qnd dass fast jede Rehsorte 
ihre eigenB Hefe besitzt, 
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Wichtig erscheinen die im Anschluss daran ge- 
machten Entdeckungen, welche es als sehr wahrschein- 
hinstellen, dass besondere Weinhefearten von gröss- 
Einflusse auf die Bildung spezifischer Weinbouquets 
ind, und dass man durch Verwendung solcher in der 
Bouquetbildung hervorragender, reingezüchteter Hefen 
bei der Vergährung geringwertiger, selbst an Bou- 
quet armer Rebsorten diesen den Charakter feinerer 
Sorten mit besserem Bouquet verleihen kann*). 




Sobald der Jungwein sich nach Beendigung der 
^achgäbrung geklärt hat, wird er abermals abgelassen, 
und es beginnt nun das Reifen des Weines, In 
der jetzt beginnenden Lagerperiode wird der Wein 
nicht mehr durch Fermente, sondern durch rein che- 
mische Prozesse, die sich der Hauptsache nach als 
Oxydationsprozesse (bewirkt durch den Sauerstoff der 
Luft) ansehen lassen, verändert: »Der Most wird durch 
Gährung zu Jungwein, der Jungwein durch Oxydation 
zu altem Wein.« 

Die in der Lagerperiode durch die Poren des 
Fassholzes stetig vor sich gehende Verdunstung 
(Schwund), welche jährlich 1,5 — 3,0 ®/o des Weines be- 
trägt, macht ein öfteres Nachfüllen nötig, da ohne ein 
solches der Wein leicht verdirbt, indem der Kahmpilz 
zur Entwicklung kommt und sich durch Wucherung 
des Essigpilzes Essigstich einstellt (cfr. Krankheiten des 
Weines). 



*) Vergl. J. Wortrnumi (Landw. Jahrb. 21 pag. 901) und 
Portele (Landw. Versuchsstat. 41 pag. 233), welche die Verwendung 
solcher reingezüchteter Hefearteu für geringe Rebsorten, sowie 
besonders für die Bereitung von Obstweinen wegen der da- 
durch möglichen Verbessetxingen in Zusammensetzung, Charakter 
und Geschmack der erzielten Weine warm empfehlen. 



Das Lagern dfis Weines darf nicht viel über die 
höchste Alisbildung dea WMiiboiKiuefa ausgedebnt werden, 
da der Wein aoiisf an Wert alltnählich erheblieh verliert; 
man zieht ihn daher dann zweckmüsäig auf Flaschen ab. 

Das Bniiquet des Weines, d.h. die Riechstoffe, 
zusammengesetzt aus Alkoholen, fetten Süuren, Saure- 
estern, ätherischen Ölen etc. sind zu trennen von dem 
Aroma, welches sich ausser durch den Geruch auch 
durch den Geschmack des Weines bemerkbar macht. 



l,im für den Handel als Wein verwendbar zu 
werden, muss das vergobrene Trauben produkt gewöhn- 
lich noch weiter behandelt werden, Manipulationen, 
die man zusammen als kellermässige Behand- 
lung des Weines bezeichnet. Hierher gehört das 
Schwefeln, das Klären und S ch ö n e n, das Fil- 
trieren und auch das Pasteurisieren etc. 

1. Das Schwefeln (Einbrennen), eine seit Jahr- 
hunderten geübte Operation, geschieht, um die Ent- 
wickelung schädlicher Organismen zu hindern und 
schon entwickelte abzutüten. 

Das Schwefeln wird ausgeführt, indem der Schwefel 
im offenen, leeren Fasse verbrannt wird, wobei die ent- 
wickelte schwertige Saure auf die inneren Faaswände 
zu wirken im stände ist. Neuerdings werden die Fässer 
häutig, anstatt des Einbrennens mit Schwefel, mit einer 
schwachen, wäasrigen Lösung von Calciumbisulfit aus- 
gespült. 

Nach Nessler genügt zum Einbrennen im Durch- 
schnitt 20 gr. Schwefel auf ein Stüokfass. Zu starkes 
Schwefeln ist streng zu verurteilen : so können stark 
geschwefelte Weine Kopfweh und Übelkeit verursachen, 
und oft ist die Ursache unangenehmer Wirkungen 
eines Weines nur in starkem Schwefeln zu suchen (cfr. 
Beurteilung der Weine unter „Schweflige Säure"). 
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2. Daa. Klären und Schönen des Weines 
rechtfertigt sich durch das Verlangen der Weintrinker, 
nur ganz klaren Wein vorgesetzt zu erhalten ; die zu 
beseitigende Trübung besteht meistens in Eiweissstoffen, 
zuweilen in Weinstein und in Hefebildungen. 

Das Klären geschieht durch Filtrieren vermittelst 
besonderer Filtrierapparate, dann auch durch Hausen- 
blase, Eiweiss, Gelatine etc., Stoffe, welche, durch den 
Gerbstoff des Weines unlöslich gemacht, die suspen- 
dierten Teile im Wein mechanisch niederreissen, und 
schliesslich in Fällen, wo die aufgeführten Stoffe, weil 
zu leicht, nicht verwendet werden können (z. B. bei 
sehr zuckerhaltigen oder bei schleimigen Weinen) durch 
Versetzen mit Kaolin oder mit spanischer Erde, 
Zusätze, die ebenfalls mechanisch wirken. 

Die Verwendung von Blutalbumin, Blut- 
pulver, Milch und besonders Alaun (gesundheits- 
schädlich !) zum Zwecke der Weinklärung ist zu unter- 
drücken. 

Die Farbe des Rotweins leidet bei jeder Klärung, 
weshalb bei solchem nur geringe Mengen von Schönungs- 
mitteln zulässig sind. 

3. Das Pasteurisieren des Weines besteht 
in einer zweckentsprechenden Erwärmung desselben auf 
60 — 70*^; man nimmt es vor, wenn der Wein durch 
Krankheiten, welche ihre Ursache in Mikroorganismen 
haben, verändert zu werden droht; dieselben werden 
durch wiederholtes Erwärmen auf die angegebene Tem- 
peratur getötet. 

Der Zusatz von chemischen Konservierungsmitteln, 
als „Salicylsäure" und „Borsäure", ist entschieden zu 
untersagen ; jedenfalls fällt er nicht mehr unter den 
Begriff der kellermässigen Behandlung. 

4. Das Gipsen des Weines, bestehend in dem 
Bestreuen der Trauben oder häufiger der Weinmaische 
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mit Gips (bis zu -1 kg auf 1 bl), wird in den sädlichen 
Weinläntitrn üllgfim-iii geütrt in der Anschauung, hier- 
durch ftchnellpre Vergährung. Verbeasernng dex Farbe 
und grossere Haltbarkeit der Weine zu erzielen. 

Das Uipspi) mnss jedocli in jeder Weise unter- 
drückt werden, weil dunh dasselbe, ausser den be- 
wirkten weitgehenden Veränderungen, im Wein direkt 
gesundheitsschädliche Kürper, wie Kaliumbisulfat *) ent- 
stehen. Nach angestellten Versuchen ist die schädliche 
Wirkung des Kaliumbisulfats in grösseren Dosen auf 
lue Hlutbeschaffeiiheit, Verdauung und Herzt hütigkeit 
nicht muhr zu bezweifeln ; da die Uesundfaeitsgefähr- 
lichkeit von Weinen mit mehr als 2 g pro 1 Lit. zwar 
nicht zweifellos erwiesen, jedoch bei dauerndem Genuss 
immerhin wahischeinJich, Jedenfalls möglich ist, so ist 
die in Deutschland durch das Weingesetz vorgeschrie- 
bene Beschränkung des Gehaltes eines Weines an 
schwefelsauren Salzen, herec-hnet als Kalinmsulfat, auf 
liüchsfens 2 g pro 1 Liter (cfr. WeingesetzJ in jeder 
Hint^icht gerechtfertigt. 

Auch durch eine vermittelst Gips bewirkte Wein- 
klärung {I'latierenJ darf der Gehalt des Weines an Sul- 
faten nicht über die angegebene Höhe gebracht werden. 

Normale Weinbestandteile sind: 

Wasser, Alkohol und Homologe, Aether und flüch- 
tige Säuren als flüchtige Bestandteile; 

Zucker, Gumtni, Pektinstoffe, Glyce.rin, Eiweias, 
nichtflüchtige Säuren, Gerbstoff, Farbstoff (im Rotwein) 

*) Dan CaloiumHiiirat setzt sich im Wein mit den löslicbeu 
Tartraten zu schwer löelfchcm Calciunitaitiat und in LöBung blm- 
bendem KaliunibiRuirat um ; letzteres Salz kann dann weiter unter 
rimstäiiden durch Wecbselwii-kung mit den in I.iiüung bcfiDdlioheii 
PliuKpliateii die KnlHt^liung troier l'hoHphorBÜure ver.inlaaseD. 
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und Mineralstoffe als nicht flüchtige, sogenannte 
Extraktivstoffe. • 

Auf Festellung und Bestimmung dieser normalen 
Weinbestandteile, soweit uns solche möglich ist, und 
auf die Entdeckung etwaiger Zusätze bezw. aus solchen 
entstehender Stoffe hat sich die chemische Unter- 
suchung des Weines zu erstrecken. 

über die Zusammensetzung von Weinen siehe Ta- 
bellen im Anhang. 



II. Die Verbesserung und Vermehrung des 

Weines. 

Um in Jahren, in denen die Trauben nicht völlig 
reif oder sonst beschädigt werden, aus einem zucker- 
armen, sauren Most doch trinkbare Weine gewinnen 
zu können, sind verschiedene Verfahren im Gebrauch, 
um Most und Wein zu verbessern, Verfahren, von denen 
ein Teil zugleich eine Vermehrung des Weinquantums 
in sich schliesst. 

a. Verbesserung des Weines. 

Eine solche wird bewirkt durch 

1. Zusatz von Zucker zum Most. Es darf nur 
reinster Zucker, kein unreiner Stärkezucker wegen der 
in ihm enthaltenen grossen Mengen unvergährbarer, die 
Entwicklung und Zusammensetzung des Weines un- 
günstig beeinflussender Bestandteile zur Verwendung 
gelangen. 

Vor der Gährung zugesetzter Zucker {ohne Zusatz 
von Wasser) lässt sich im fertigen Wein chemisch 
nicht mehr nachweisen. 

2. Das Chaptalisieren (Erfinder Chaptal). Es be- 
steht in dem Zusatz von Marmor oder Kreide zum 



i 
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Most zur Abstumpfung der Säure und einem dann fol- 
genden Zuckprzusatz : es ist besondprs für feine Bou- 
quetweinu (in erster Linie Burgunder) im Gebrauch. 
Nachweisen lässt sich das Chaptalisieren durch erhöhten 
Kalkgehalt des Weines, jedoch nur, wenn das Calcium- 
carbonat im ÜberschoSB verwandt war. - — 

Auch ein Entsäuern des Weines mittelst Kalium- 
carbonat, Calciumcarbonat oder iieutr. Kaliumtartrat 
ohne nachfolgenden Zuckerzusatz ist im Gebrauch; 
jedoch ist die Anwendung der Kalisalze wegen der 
durch sie muglichen Gesnndbeitsschädigung streng zu 
unterdrück eu, die Verwendung von Calciumcarbonat 
nur nach der Gährung und in massigem Umfange 
(100—130 g pro 1 hl Wein) zu gestatten. 

3. Das Alkoholisieren, bestehend im Zusatz von 
.Spiritus zm Most oder auch zum Wein ; es gelangt bei 
fast allen französischen Exportweinen zur Erhöhung 
der Haltbarkeit in Anwendung. 

4. Das Scheelisieren (Ertinder Scheele) ; bei diesem 
Verfahren erhalten geringe, saure und dünne Weine 
zur Erhöhung der Vollmundigkeit einen Zusatz von 
einigen Prozenten Glycerin. Das Scheelisieren ist un- 
statthaft. 

b. Verbesserung und VermehruDK des Weines. 

Hier ist zu nennen das Gallisieren (Ertinder L. 
Gall). Dieses in schlechten Jahren bei saueren Weinen 
anzuwendende Verfahren besteht in dem gleichzeitigen 
Zusatz von Zucker und Wasser zum Most ; zweck- 
mässig wird beides zusammen als wässerige Zucker- 
lüsung zugesetzt. Wenn dieses Verfahren sich in ge- 
wissen Grenzen bewegt, so ist es als rationelle 
Wein Verbesserung zu bezeichnen und in schlechten 
Weinjahren in den deutschen, klimatisch gegen andere 
Weinländer benachteiligten Weinbaugegeuden sehr zu 
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empfehlen ; es ist auch dann chemisch kaum, höchstens 
durch geringeren Aschengehalt nachweisbar (cfr. Be- 
urteilung der Weine). 

c. Vermehrung des Weines. 

Das hierher gehörige Petiotisieren (Erfinder Petiot) 
besteht darin, dass man die ausgepressten Weintrester 
mit Zuckerwasser vergähren lässt. Das Petiotisieren 
ist besonders in Frankreich in ausgedehntem Gebrauch ; 
oft finden hier als Zusätze noch Sprit, Pflanzenfarb- 
stoffe (von Malven und Heidelbeeren), Tannin, Glycerin, 
Weinsäure etc. Verwendung, wodurch sich chemisch 
von Naturweinen nicht zu unterscheidende Weine her- 
stellen lassen. 

Die nur unter Anwendung von Zuckerwasser her- 
gestellten petiotisierten Weine (Tresterweine, Piquette- 
weine) kennzeichnen sich durch niedrigen Gehalt an 
Extrakt und Mineralstoffen, besonders Phosphorsäure. 

Bei der Vermehrung des Weines ist noch der so- 
genannte Rosinenwein, hergestellt durch Vergähren 
der getrockneten und dann wieder im Wasser aufge- 
quellten Weinbeeren zu nennen. Diese Rosinen weine 
(Trockenbeerweine) werden gewöhnlich zum Verschnitt 
geringer Weine verwandt. 



Der nach dem Petiot'schen Verfahren unter Ver- 
wendung der ausser dem Zuckerwasser noch angedeu- 
teten Zusätze hergestellte Wein ist eigentlich schon als 
Kunstwein anzusehen; ebenfalls als solcher ist der 
Hefewein (hergestellt durch Vergähren von Zucker- 
wasser mit Weinhefe, oder auch direkt durch Auspressen 
von Weinhefe erhalten) zu bezeichnen. 

Den Unterschied zwischen „verbessertem Wein" 
und „Kunstwein'^ definiert Nessler in einem dem deut- 
schen Weinbau-Verein erstatteten Gutachten wie folgt: 
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Der Ausdruck verbesserter oder g all i- 
sierter Wein hat in der Weinteclinik eine ganz 
bestimmte Bt-deutung; es ist dies ein Getränk, das 
aus zu sauerem Trauln'nsaft und der entsi)rechenden 
Menge Wasser und Zueker (Weingeist?) dargestellt 
wurde. Jeder andere Zusatz, als Zucker zum Most. 
oder Weingeist zum Wein, der bezweckt, diesen 
letzteren wesentlich zu ändern, oder der ermöglicht, 
dass die Flüssigkeit mit mehr Wasser verdünnt 
werden kann, als es sonst bei dem vorhandenen 
Traubensaft oder Wein füglich (auf Grund seines 
natürlichen Säuregehaltes) geschehen könnte, bedingt 
den Kunstwein. 

Als solche Zusätze haben wir zu betrachten: 
Säuren und säurehaltige Körper, Glycerin, Stoffe zur 
Erzeugung von Bouquet, und Farbstoffe zur Darstellung 
von Rotwein aus Weisswein. 

Die Bereitung von Kunstweinen wii'd nach 
zahlreichen Verfahren geübt, sie kann, sofern die her- 
vorgebrachten Getränke Bezeichnungen fuhren, welche 
sie als Kunstprodukte kennzeichnen, nicht beanstandet 
werden. 

„Bei der Darstellung von Runstweiu, beziehungs- 
weise als Znsätze zu Most oder Wein, werden erfah- 
rungagemäss neben Wasser" (welches eine quantitative 
Verminderung der normalen Weinbestandteile bewirkt) 
„zuweilen folgende Substanzen verwendet: 

Weingeist (direkt oder in Form gespriteter Weine), 
ßohi'zucker, Stärkezucker und zuckerreiche Stoffe 

(Honig), 
Glycerin, 
Weinstein, Weinsteinsäure, andere Pflan; 

und solche enthaltende Stoffe, 
Salicyl säure, 
Mineralstolfe, 



I 
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arabisches Gummi, 

Gerbsäure und gerbstoffhaltige Materialien (z. ß. 

Kino, Katechu), 
fremde Farbstoffe, 
Aetherarten und Aroma ta. 
Die Bestimmung, bezw. der Nachweis der meisten 
dieser Substanzen wird nachstehend angegeben, mit 
Ausnahme der Aromata und Aetherarten, für welche 
Methoden vorläufig noch nicht empfohlen werden 
können. 

Speziell sind hier noch folgende Substanzen zu 
erwähnen, welche zur Vermehrung des Zuckers, Ex- 
traktes und der freien Säuren Verwendung finden: 
Dörrobst, 
Tamarinden, 
Johannisbrot, 
Datteln, 
Feigen." 

Über zulässige und verbotene Zusätze bei der 
Bereitung von Wein und Kunst wein vergleiche ,, Reichs- 
gesetz, betreffend den Verkehr mit Wein, weinhaltigen 
und weinähnlichen Getränken" vom 20. April 1892 
(cfr. Beurteilung der Weine). 



III. Fehler und Krankheiten des Weines. 

Durch Mängel in der Weinbehandlung und be- 
sonders bei unreinem Kellerbetriebe können Fehler und 
Krankheiten des Weines entstehen: die Weine können 
schleimig, trübe, bitter werden, Farbenveränderungen 
erleiden u. s. w. 

So ist der Essigstich (Stich) des Weines bedingt 
durch die Entwicklung des Essigferments, Mycoderma 
aceti (Fig. 4) ; dasselbe siedelt sich auf der vor Luft- 
zutritt nicht genügend geschütztem OVi^xSÄrföfc 4ää 
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Weines als düniiea Häutchen an mid kann noch bei 
über 10'7ii Alkohol im Wein vegetiere». Es bewirkt 
eine Zersetzung des Weingeistes zu Essigsäure. 

Ebenfalls bei un genügen dem LuftabscMuss kann 
sich auf der Oberfläche lagernder Weine der Eahm- 




FiK. 4, 
(K u h n e 11-) Pilz, Mycoderma 



(Fig. 5) zu 



dicken weissen Decke entwickeln; er bringt im Wein 
grosse Veränderungen hervor, indem der Alkohol zu 
Kohlensäure oxydiert und verschiedene Extrakfbestand- 
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teile durcli ihn aufgezehrt werden, dabei nimmt der 
Wein faden Geruch und Geschmack an und kann 
schliesslich in vollständige Fäulnis übergehen. 

Das Zähewerden, Langwerdeu oder Faden- 
ziehen (Schleimgährung) des Weines wird durch 
Mikroorganismen, deren Natur noch nicht sicher fest- 
steht, bedingt; die Schleimgähning entsteht bei un- 
gleich mäfaiger Alkoholgährung und 'Essigsäurebildung, 
wobei anfangs Mannit auftritt, der dann in Schleim 
übergeht. Oft wird das Zähewerden bei mit Zucker 
versetzten Weinen beobachtet 

Das Bitterwerden ist be.'äondevs bei Rotweinen 
zu beobachten, es wird durch das von Pasteur entdeckte, 
seiner Natur nach noch nicht genau untersuchte Bitter- 
ferinent (Figur ö) verursacht. 




I 



Unter dem Umschlagen (Breclieni eines Weines 
versteht man eine durch Bakterien verursachte Krank- 
heit, bei welcher der Wein unter Entwicklung von 
Kohlensäure und Verlust (Abscheidung) von Weinsäure 
trabe wird ; dabei geht der Farbstoff das Weins in 
braun über, während gleichzeitig unangenehmer Geruch 
Upd Geschmack auftritt. 
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Das Schwarzwerden tritt ein, wenn Wein 
von geringem Säuregehalt längere Zeit mit rostendem 
Eisen (Fassreifen, Nägel) in Berührung kommt; die 
schwarze Trübung (gerbsaures Eisenoxyd) setzt sich 
allmählich wieder ab. 

Das Braun- und Trübwerden der Weissw^eine 
entsteht unter Lufteinwirkung, wenn faulige Trauben 
zur Weinbereitung verwendet wurden. 

Das Verblassen der Rotweine ist ein normaler 
Vorgang, indem der Rotweinfarbstoff sich langsam aus- 
scheidet; aus mannigfachen Ursachen, z. B. nach der 
Verwendung fauler Trauben, nach dem Reinigen der 
Fässer mit kalkhaltigem Wasser u. s. w. kann diese 
Farbstoffausscheidung plötzlich vor sich gehen. In 
letzterem Falle redet man von dem Verblassen als 
einem Weinfehler. 

Auf andere Weinfehler und Krankheiten, als Milch- 
säurestich, Geschmack nach Schimmel, nach Hefe, Erde, 
Trestern oder dem Fass, Geruch nach Schwefelwasser- 
stoff (Böcksern des Weines) sei hier nur hingewiesen. 
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Die chemische Untersuchung des Weines. 

„Da infolge unrichtiger Behandlung beim Erheben, 
Aufbewahren und Einsenden der Weine behufs Unter- 
suchung durch den Sachverständigen leicht eine Zer- 
setzung oder Verwechselung derselben eintreten kann, 
so erachtet die Kommission den Erlass einer Instruktion 
folgender Art für empfehlenswert. 

Instruktion 

über das Erheben, Aufbewahren und Einsenden von Wein behufs 
Untersuchung durch den Sachverständigen. 

1. Von jeder Probe ist mindestens eine Flasche 
(^/4 Liter), möglichst vollgefüllt, zu erheben. 

2. Die zu verwendenden Flaschen und Korke 
müssen durchaus rein sein; am geeignetsten sind neue 
Flaschen und Korke. Krüge oder undurchsichtige 
Flaschen, in welchen das Vorhandensein von ünreinig- 
keiten nicht erkannt werden kann, sind nicht zu ver- 
wenden. 

3. Jede Flasche ist mit einem anzuklebenden 
(nicht anzubindenden) Zettel zu versehen, auf welchem 
der Betreff und die Ordnungszahl des beizulegenden 
Verzeichnisses der Proben angegeben sind. 

4. Die Proben sind, um jeder Veränderung der- 
selben, welche unter Umständen in kurzer Zeit ein- 
treten kann, vorzubeugen, sobald als möglich in das 
chemische Laboratorium zu schicken. Werden sie aus 
besonderen Gründen einige Zeit an einem andern Ort 
aufbewahrt, so sind die Flaschen in einen Keller zu 
bringen und stets liegend aufzubewahren. 

5. Werden Weine in einem Geschäft entnommen 
in welchem eine Verfälschung stattgefunden haben soll 
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80 ist auch eine Flasche von demjenigen Wasser zu 
erheben, welches mutmasslich zum Verfälschen der 
Weine verwendet worden ist. 

6. Es ist in vielen Fällen notwendig, dass zugleich 
mit dem Wein auch die Akten der Voruntersuchung 
dem Chemiker eingesandt werden. 

Obersicht 

der Prüfungen und quantitativen Bestimmungen fflr die Weinanalyse. 

„1. Prüfungen und Bestimmungen, welche zum 
Zweck der Beurteilung des Weines in der Regel auszu- 
führen sind : 

Extrakt, 

Weingeist, 

Glycerin, 

Zucker, 

freie Säuren überhaupt, 

freie Weinsteinsäure, qualitativ, 

Schwefelsäure, 

Gesamtmenge der Mineralbestandteile, 

Polarisation, 

fremde Farbstoffe bei Rotweinen, 

Salicylsäure bei süssen Weinen. 

2. Prüfungen und Bestimmungen, welche ausser- 
dem unter besonderen Verhältnissen auszuführen sind : 

Spezifisches Gewicht, 

flüchtige Säuren, 

Weinstein und freie Weinsteinsäure, quantitativ^ 

Bernsteinsäure, 

Apfelsäure, 

Citronensäure, 

Salicylsäure, 

schweflige Säure, 

Gummi, 
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Gerbstofif, 

Mannit, 

einzelne Mineralbestandteile (K, 0, Ca 0, P, 0^ etc.), 

Stickstoff, 

Saccharin, 

Salpetersäure, 

Chlor bezw. Kochsalz." 

Die Prüfung auf absichtlich zugesetzte Gifte etc. 
ist, wenn nicht ausdrücklich verlangt, nicht nötig, um 
zu dem Urteile zu berechtigen: „Der Wein ist vom 
chemischen Standpunkte aus nicht zu beanstanden" *). 



Analytische Methoden. 

I. Spezifisches Gewicht. 

„Bei der Bestimmung desselben ist das Pyknometer 
oder eine mittels Pyknometer kontrollierte Westphal'- 
sche Wage anzuwenden. Temp. 15® C." 

Als Pyknometer dient ein Messkölbchen von 50 ccm 
Inhalt mit engem Halse (Fig. 7), oben durch einen 

Fig. 7. 

Korkstopfen verschliessbar. Das Pyknometer mit dem 
Wein wird durch Einstellen in Wasser auf 15® C. ge- 
bracht, dann der Wein genau auf die Marke eingestellt 
und alle über dem Niveau am Glase haftende Flüssig- 




*) B, Baas^ „Protokoll über die beim intern, land- ii. forstw. 
Kongr. in Wien 1890 stattgef. Beratungen. W\ftu \^^\.^ 
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keit mittelst Fliesspapier sorgfältig entfernt; darauf 
kann die Wägung bei Zimmertemperatur erfolgen. Der 
wirkliche Rauminhalt des Pyknometers muss durch 
Auswägen mit destilliertem Wasser bei 15® C. ermittelt 

werden. 

G — P 
Dann ist das spez. Gew. S = ,^-- -p, wo G. das 

Gewicht des Pyknometers mit Wein, W das Gewicht dea 
Pyknometers mit Wasser und P das Gewicht des leeren, 
trocknen Pyknometers ist. 

Die Handhabung der WestphaPschen Wage darf 
als bekannt vorausgesetzt werden. 



Die Bestimmung des spezifischen Gewichtes ist in 
jedem Falle anzuraten, da nach den jetzt giltigen analy- 
tischen Vereinbarungen die Resultate in g pro 100 ccm 
Wein angegeben werden und nur bei Kenntnis des 
spezifischen Gewichtes eine Vergleichung mit Resul- 
taten, die auf 100 g Wein bezogen sind, möglich ist. 
Ausserdem bietet das spez. Gewicht auch ein Mittel 
den x4.1kohol und den Extrakt des Weines indirekt zu 
bestimmen^ 

2. Weingeist. 

a. Bestimmung durch Destillation: 

„Der Weingeistgehalt wird in 50 bis 100 ccm Weia 
durch die Destillationsmethode bestimmt. Die Wein- 
geistmengen sind in der Weise anzugeben, dass gesagt 
wird: in 100 ccm Wein bei 15® C sind n Gramm Al- 
kohol enthalten. Zur Berechnung dienen die Tabellen 
von Baumhauer bei 15" C oder von Hehner bei 15,5" C 
(siehe Tabelle im Anhang). 

Auch die Mengen aller sonstigen Weinbestandteile 
werden in der Weise angegeben, dass gesagt wird: in 
100 ccm bei 15" C sind n Gramm enthalten." 
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Das Destillieren für die Alkoholbestimmung ge- 
schieht aus einem geräumigen Kochkolben (er. 250 ccm 
Inhalt) über Drahtnetz und freiem Feuer. Weinen, 
welche zum Schäumen neigen, wird eine Messerspitze 
voll Tannin zugesetzt. Das Destillat fängt man in einem 
Messkölbchen von 50 bezw. 100 ccm Inhalt (je nach 
der angewandten Weinmenge) auf. Sind er. ^U des 
Weines übergegangen, so ist sämtlicher Alkohol im 
Destillat enthalten, man kühlt den letzteres enthaltenden 
Kolben auf 15^ C. ab und setzt unter quirlender Be- 
wegung des Kölbchens destilliertes Wasser bis zur Marke 
zu. Nach sorgfältigem Mischen bestimmt man das spez. 
Gewicht, aus dem sich nach der Hehner'schen Tabelle*) 
der Alkoholgehalt direkt ergiebt, mittelst Pyknometer 
oder Westphal'scher Wage. Zur Vermeidung des Stossens 
der abzudestillierenden Weinflüssigkeit kann man vor 
dem Erwärmen einige erbsengrosse Stücke reinen 
Bimsstein hinzusetzen. 

Nach Rössel**) muss man bei der Alkoholbestim- 
mung, besonders in schweren Weinen, zur Erlangung 
zuverlässiger Resultate den Wein vor der Destillation 
neutralisieren ***). Jedoch ist es viel empfehlenswerter 
ohne Neutralisation zu destillieren, das Destillat auf 
seine Reaktion zu prüfen, letzteres, wenn sauer, zu 
neutralisieren und dasselbe nochmals, gleich dem ur- 
sprünglichen Wein, einer Destillation zu unterwerfen. 



*) Der Unterschied im spezifischen Gewicht von Alkohol- 
Wassermischungeu bei Ib^ C und bei 15,5° 0, für welche letztere 
Temperatur die Hehner'sche Tabelle aufgestellt ist, ist so unbedeu- 
tend, dass or vernachlässigt werden kann. 
**) Chem. Ztg. 1891 Nr. 101. 

***) Soll übrigens in dem vom Weingeist befreiten Destilla- 
tionsrückstand der Extraktgehalt auf die später anzugebende Art 
indirekt ermittelt werden, so dürfen selbstverständlich Zusätze zum 
Wein vor der Destillation (Tannin, Bimsstein oder Alkali zum 
Neutralisieren) nicht erfolgen. 
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Für die gleichzeitige Vornahme mehrerer Alkohol- 
deatillationen im Wein {oder Bier) iat der von Laiid- 
mann*) angegebene Apparat sehr zu empfehlen: 

A (Fig S u. 9) ist ein gemeinschaftliches Kühl- 
gefäsa von Blech mit 6 UfFiiniigen a zum Hlndurch- 
führen eben so vieler Kühlrohre, g und h ist für das 
Ein- und Ableiten des Kühlwassers bestimmt. Die an 
der Wand befestigten Träger b sind durch parallele 
Eisenstangen c zum Aufstellen der Brenner und durch 
das eiserne Drahtnetz d fest verbunden: letzteres ist 
bestimmt das gemeinsame Drahtnetz und die Destilla- 
tionskolben aufzunehmen. Die Vorlagen, bestehend in 
Pykuometerkölbchen wie Fig. 7, werden dnrch ein auf t 
den Trägern c ruhendes Brett getragen, i ist ein Schuta- 
brett für die Vorlagen gegen die strahlende Wärme der 
Gasflamme. 

b. Indirekte Bestimmung, 

Man ermittelt das spezifische Gewicht des reinen 
und des von Alkohol befreiten Weines, nachdem der- 
selbe anf sein ursprüngliches Volumen zurückgebracht 
ist: die Differenz beider spez. Gewichte bildet diejenige 
Zahl, um welche der Weingeistgehalt das spez. Gewicht 
des Weines erniedrigt. Zieht man diese Zahl von 1 
ab, so erhält man daher das spez. Gewicht einer wässe- 
rigen W e inge ist lö sang von dem gleichen Alkoholgehalt, 
wie er in dem Wein vorhanden ist; der Alkoholgehalt 
des Weins lässt sich dann also aus der hinten gege- 
benen Tabelle ersehen. 

Um das spez. Gewicht des entgeisteten Weines 
nun zu bestimmen, dampft man 50—200 ccm Wein**) 

•) Ztsolift. f. anal. Chem. 23 291. 
*') Liegt es in der Absicht dos Analytikera das spez. Gew. 
mitlfllBt der "Westpharschen Wage zu bestimmon, bo niuss man 
der GriisBO des ariiomBtrischeu Cjiinders wegen natürlich mehr 
MoteriaL verwenden als bei der pykuometriacheu Hethade. 
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auf dem Wasserbade bis auf ungefähr Va des ursprüng- 
lichen Volumens ein, setzt zu der noch wannen Flüssig- 
keit nicht ganz die verdampfte Menge an destilliertem 
Wasser zu, lässt erkalten, füllt bei lö^ C mit Wasser 
auf das ursprüngliche Volumen genau auf, schüttelt gut 
durch und bestimmt das spez. Gewicht*). 

3. Extrakt. 

a. Direkte Bestimmung. 

„Zur Bestimmung des Extrakts werden 50 com 
W>,in, bei 15^ C gemessen, in Platinschalen (von 85 
mm Durchmesser, 20 mm Höhe und 75 ccm Inhalt, 
Gewicht er. 20 g) im Wasserbade eingedampft und der 
Rückstand 2V2 Stunden im W^assertrocken schranke er- 
hitzt. — Von zuckerreichen Weinen, d. h. Weinen, 
welche über 0,5 g Zucker in 100 ccm enthalten, ist 
eine geringere Menge nach entsprechender Verdünnung 
zu nehmen, so dass 1,0 bis höchstens 1,5 g Extrakt zur 
Wägung gelangen.*' 

Als Wassertrockenschrank benutzt man einen 
kupfernen Kasten mit doppelten Wandungen (Fig 10 
und 11); in dem zwischen den Wandungen befindlichen 
Raum wird Wasser in lebhaftem Sieden erhalten, auch 
in den quer gezogenen durchgehenden Röhren, welche 
in dem Kasten zwei Etagen herstellen, befindet sich 
Wasser, welches mit dem im Wand räum kommuniziert. 

Die obere Aussenwand ist durch Ausschnitte, 
welche für gewöhnlich durch Einlegeringe verschlossen 
gehalten werden, für die Aufnahme von Platinschalen 
eingerichtet, wodurch der Trockenschrank gleichzeitig 
als offenes Wasserbad verwendbar wird. Zweckmässig 

*) Lässt man den eingedampften Wein vor dem Auffüllen 
erkalten, so wird ein Fehler dadurch verursacht, dass sich Wein- 
stein ausscheidet der dann nur sehr schwer wieder in Lösung zu 
bringen ist. 
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Nath (ieni Eihitzen la'sst man vor dav Wägiuig 
; im Exsikkator eikalten. Spieasige Kiy>taUe im Extrakt 
I deuten auf die Gegenwait von Mannit, besondiTs her- 
I vortretende Färbung auf Zuaatz von Patbatoffan. 
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Die beschriebenf Art dpr Extraktbestimmuiig ifit 
nur relativ genau, da sich bei dem Erhitzen ein Teil 
<lea Glyceriiis verftüchfigt ; sie giebt infolge dessen 
bei genauer Befolgung aller angeführten Einzelheitso 
gut vergb-iehbare Resultate. 

b. Indirekte BsBtiminimg. 

Man bestimmt hier das spezifische Gewicht dea 
entgeisteteii Weins genau wie es bei der indirekten 
Alkoholbestimmung auageführt ist. Aus dem spez. Ge- 
wicht ersieht man direkt in einer der hierfür aufge- 
stellten Tabellen (Balling, Schnitze, Hager) den Extrakt- 
gehalt des Weines. — Hager'sche Tabelle siehe Anhang. 

Die indirekte Extraktbesfimmong ist sehr bequem, 
da sie, wie unter „Weingeist" gezeigt, gleichzeitig die 
Ermittelung des Alkoholgehaltes in sich schliesst; sie 
giebt jedoch nicht för alle Weine gleich genaue Re- 
BUltate. Für Süssweine ist die indirekte Methode der 
Extraktbestimmung entschieden vorznziehen, wobei ea 
aber empfehlenswert ist die Tabelle zu nennen, nach 
der die Resultate gewonnen wurden. Speziell für Süss- 
weine, deren Extrakt im wesenlliclien aus Zucker be- 
steht, aufgestellt ist die im Anhang l.efiridliclip Tabelle 
von Balling. 

4. Glycerin. ^H 

a. VereinbartsB Verfahren. ^^| 

.,100 ccni Wein (Süssweine siehe unten) werden 
durch Verdampfen auf dem Wasserbade in einer ge- 
räumigen, nicht flachen Porzellanschale bis auf er. 10 
ccm gebracht, etwas Quarzsand nnd Kalkmilch bis zur 
Btark alkalischen Reaktion zugesetzt und bis fast zu7 
Trockne eüigedampft. Den Rückstand behandelt man 
unter stetem Zerreiben mit 50 ccm Weingeist von 96 
Vol.-1'roz., kocht ihn damit unter Umrühren auf daia. . 



— 29 — 

Wasserbade auf, giesst die Lösung durch ein Filter ab 
und erschöpft das Unlösliche durch Behandeln mit 
kleinen Mengen desselben erhitzten Weingeistes, wozu 
in der Regel 50 bis 150 ccm ausreichen, so dass das 
Gesamtfiltrat 100 bis 200 ccm beträgt. Den wein- 
geistigen Auszug verdunstet man im Wasserbade bis 
zur zähflüssigen Konsistenz. (Das Abdestillieren der 
Hauptmenge des Weingeistes ist nicht ausgeschlossen). 
Der Rückstand wird mit 10 ccm absolutem Weingeist 
aufgenommen, in einem verschliessbaren Gefäss, mit 15 
ccm Aether vermischt, bis zur Klärung stehen gelassen 
und die klar abgegossene, eventuell filtrierte Flüssigkeit 
in einem leichten, mit Glasstopfen verschliessbaren 
Wägegläschen vorsichtig eingedampft, bis der Rück- 
stand nicht mehr leicht iliesst, worauf man noch eine 
Stunde im Wassertrockenschrank trocknet. Nach dem? 
Erkalten wird gewogen. 

Bei Süssweinen (über 5 g Zucker in 100 ccm 
Wein*) setzt man zu 50 ccm in einem geräumigen 
Kolben etwas Sand und eine hinreichende Menge pul- 
verig gelöschten Kalkes und erwärmt unter ümschütteln 
auf dem Wasserbade. Nach dem Erkalten werden 100 
ccm Weingeist von 96 Vol.-Proz. zugefügt, der sich 
bildende Niederschlag absitzen gelassen, letzterer von 
der Flüssigkeit durch Filtration getrennt und mit Wein- 
geist von derselben Stärke nachgewaschen. Den Wein- 
geist des Filtrats verdampft man und behandelt den 
Rückstand nach dem oben beschriebenen Verfahren." 



*) Die Angabe „5 g Zucker in 100 ccm*' scheint auf einem 
Druckfehler zu beruhen, der in alle Abdrücke übergegangen ist; 
es muss wohl heissen 0,5 g in 100 ccm. Diese Grenzzahl hat die 
Kommission auch unter Extrakt und unter Zucker angenommen. 
Auch der Verein analytischer Chemiker, von dem viele Bestim- 
mungen seitens der Kommission acceptiert wurden, hat 0.5 g als 
Grenze festgesetzt. 



— so- 
sehr beachtenswert ist die Modifikation dies 
Methode von Barth: 

100 ccm Wein werden in einer grösseren Po:^^ 
zellanschale auf dem Wasserbade auf er. 10 ccm eir^^ 
gedampft, der Rückstand wird mit etwa 3 — 5 g Quar^— 
sand und etwa 3 — 4 ccm einer 40 prozentigen Kalk- 
milch (10 g Kalk auf 25 ccm Wasser) versetzt und fa»t 
zur Trockne verdampft. Die trockene Masse wird mit 
Alkohol (96^Vo) angefeuchtet und mit einem Spatel von 
den Wänden losgetrennt, mit einem Pistill zerrieben 
und mit etwa 50 ccm desselben Alkohols auf dem 
W^asserbade kurze Zeit und unter Umrühren ausge- 
kocht.. Die kalkig trübe Flüssigkeit giesst man in ein 
100 ccm-Kölbchen und die zurückbleibende Hauptmasse 
des pulverigen Rückstandes kocht man in gleicher 
Weise 3 — 4 Mal mit je 10 — 12 ccm W^eingeist aus, die 
Flüssigkeit jedesmal in das 100 ccm-Kölbchen ab- 
giessend. Nach Abkühlung auf 15^' C füllt man das 
Kölbchen mit Weingeist bis zur Marke auf, mischt 
durch und filtriert das Ganze durch ein Faltenfilter von 
etwa 75 mm Radius in einen graduierten Cylinder und 
erhält so gewöhnlich etwa 90 ccm klares Filtrat; der 
Rest bleibt in dem Filter und dem Rückstande aufge- 
sogen zurück. Jene 90 ccm alkoholischer Lösung, 
welche der gleichen Menge ursprünglichen Weines ent- 
sprechen, werden auf dem Wasserbade unter Vermei- 
dung eines lebhaften Siedens eingedunstet, der Rück- 
stand mit etwa 5 ccm absolut. Alkohols aufgenommen, 
in einen graduierten Cylinder von 25 ccm Inhalt gegeben, 
die Schale öfter mit kleinen Mengen Alkohol nachge- 
waschen, bis schliesslich die ganze Alkoholmenge 10 
ccm beträgt. In diese Lösung giebt man 15 ccm 
Aether in Portionen von je 5 ccm, wobei man jedes- 
mal gehr)rig durchschüttelt, und lässt dann stehen, bis 
sich die alkoholisch-aetherische Glycerinlösung voll- 
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^^Tidig geklärt hat. Diese giesst man darauf in ein sog. 
^ ^Ockengläschen (von er. 50 mm Durchmesser und 40 mm 
" ohe) mit eingeschlififenem Stöpsel ab, in dem man den 
-^^'kohol-Äther auf einem nicht sehr warmen Wasser- 
*^ad verdunsten lässt. Ist der in 25 ccm Äther-Al- 
kohol unlösliche Rückstand im Messcylinder noch dick- 
flüssig, so nimmt man ihn wieder mit etwa 4 — 6 ccm 
absol. Alkohol auf, dem man ebenfalls wieder 6, bezw. 
9 ccm Äther in 3 Portionen zugiebt. Ist die Lösung 
klar, so wird sie zu der grösseren Menge im Trocken- 
gläschen gegeben. Man dampft die Alkohol-Äther- 
lösung so lange auf dem Wasserbade, zuletzt mit 
direktem Aufsetzen auf den Wasserdampf, ein, bis der 
Bückstand dickflüssig geworden ist, trocknet noch '/2 
Stunde im Wassertrockenschrank und wägt. 

Bei Süssweinen verwendet man 50 ccm zur Gly- 
cerinbestimmung. Der Zusatz von Kalkmilch und Sand 
geschieht dann in der Weise, dass man — gemäss 
einer vorausgegangenen Extraktbestimmung — auf je 
2 g Extrakt 3 — 4 ccm der 40 prozentigen Kalkmilch 
und etwa 3 g Sand berechnet. Der Wein mit den 
Zusätzen wird in einem geräumigen Kolben auf dem 
W^asserbade längere Zeit unter ümschütteln erwärmt^ 
-damit aller Zucker in Zuckerkalk übergeführt wird, 
und dann nach dem Erkalten in einen 200 ccm Kolben, 
in welchem etwa 50 ccm Alkohol (von 96^/o) enthalten 
sind, allmählich und unter Umschütteln hineingegeben. 
Der im Kolben verbleibende Bückstand wird mit Alkohol 
von derselben Stärke nachgespült, bis die ganze Menge 
200 ccm beträgt. Hierauf wird tüchtig durchgeschüttelt 
und die ganze Menge durch ein Faltenfilter abfiltriert, 
«in aliquoter Teil der Flüssigkeit eingedampft, der 
Eückstand mit 10 ccm Alkohol aufgenommen, 15 ccm 
Äther zugegeben, und so wie oben weiter behandelt. 



5 
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Bei Süssw(;iiien giebt Jie Jlethode keine gena 
Resultat«. 

Zeigen sich im extrahierten Glycerin spiessige KlJ- 
stalle, so deuten diese auf das Vorhandensein von Maimii 

Beim Eindampfen der alkoholischen und alkohol- 
ätherischen Flüssigkeiten ist jedes wallende Sieden 
wegen der dabei leicht möglichen, nicht unerheblichen 
Verluste zu vermeiden; es empfiehlt sich, die Gefdsse 
mit den Lösungen in gläserne, Wasser enthaltende KryB' 
tallisationsschalen, welche letztere auf dem Wasserbade 
Platz finden, einzustellen. Das Gefäss, in welchem daa 
durch die Alkohol-Athermischung gereinigte Glycerin 
gewogen wird, soll, wie schon oben bemerkt, vertikale 
Wände von mindestens 40 mm Höhe besitzen. 

Verluste durch die Fluchtigkeit des Glycerins lassen 
sich nicht ganz vermeiden, sie können aber durch pein- 
lichste Beobachtung aller Einzelheiten auf ein sehr 
geringes Mass beschränkt werden. 

Zur Glycerinbestimmnng in Süssweinen sei bemerkt: 

Es muss genügend Kalkpulver dem Weine zu- 
gesetzt werden, um sämtlichen Zucker in Zuckerkalk 
überzuführen; die Bildung letzterer Verbindung geht 
beim Erwärmen auf dem Wasserbade allraählioh vor 
sich, die Masse wird anfangs beim Erhitzen dunkelbrann 
(wobei grosse Vorsicht erforderlich ist, um ein schäu- 
mendes Übersteigen aus dem Kolben zu verhindern), 
erst nach der Übersättigung mit Kalk wird die Masse 
heller und man bemerkt dann neben dem spezifischen 
Geruch des Zuokerkalkes einen kaustisch-ätzenden, um 
eine lockerig-piilverige Abscheidung zu erzielen, ist e» 
angebracht, die dickflüssig- breiige Masse in Portionen 
unter energischem Schütteln in den 50 ccra. Alkohol 
enthaltenden Measkolben zu gieasen. 

Diese Glycerinbestimmung beruht darauf, alle an- 
deren Weinbestandteile durch ihre Flüchtigkeit, durch 
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z ihre oder ihrer Kalkverbindungen Unlöslichkeit in Wein- 
geist, oder schliesslich durch ihre ünlöslichkeit in der 
angewandten Alkohol-Äthermischung vom Glycerin zu 
trennen und letzteres so in möglichst reinem Zustande 
allein zu erhalten. 

b. Bestimmung des Qlycerins als Glycerin-Dibenzoat. 

Da die nach der vereinbarten Methode zur Be- 
stimmung des Glycerins im Wein, und besonders in 
Süssweinen, erhaltenen Resultate im allgemeinen recht 
unbefriedigend und nur unter genauer Befolgung aller 
Einzelheiten überhaupt vergleichbar sind, so ist es nur 
erklärlich, dass von allen Seiten Vorschläge zur Ver- 
besserung und Umgestaltung der Glycerinbestimmungs^ 
methoden in einer Menge veröfifentlicht werden, dass 
eine genaue Nachprüfung kaum mehr möglich erscheint. 

Wenn Verfasser trotz dieses Umstandes hier die in 
der Überschrift angedeutete neue Glycerinbestimmungs- 
methode empfiehlt, so geschieht dies, weil dieselbe so- 
wohl nach eigenen Versuchen als auch nach von fach- 
männischer Seite ihm gewordenen Mitteilungen sehr be- 
friedigende Resultate zu liefern scheint; jedoch sei be- 
merkt, dass die angestellten Versuche nur ein geringes 
Material umfassen, wesshalb Nachprüfungen und grös- 
sere Versuchsreihen mit Freuden zu begrüssen wären. 
Aus denselben Gründen kann Verfasser auch über den 
Wert der vielen andern neuen Glycerinbestimmungs- 
methoden ein Urteil nicht abgeben. — 

Baumann *) fand, dass man beim Schütteln von 
Glycerin und Benzoylchlorid in wässerigen Lösungen mit 
Natronlauge und Wasser leicht das Glycerin-Dibenzoat 
Cs flö (OH) (C? Hs 02)8 erhält. Bei genügendem Über- 
schuss von Benzoylchlorid wird schon beim ersten Male 



♦) Ber. d. deutsch, ehem. Ges. 1886 XIX. pag. 3218. 
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der Lösung das Glycerin fast vollständig entzogä^H 
gichei erhält man die Lösung glycerinfrei, wenn man 
im Filtrat die Ausschütte lang wiederholt. 

Diese Eigenschaft des Glycerins wird von Diez*) 
zur quantitativen Bestimmung desselben im Wein, wie 
folgt, benutzt: 

200 ccm Wein werden [nach [dem Entgeisten mit 
etwas überschüssigem Kalk zur massigen Trockne ein- 
gedampft, der Rückstand mit 200 ccm 96-prozentigen 
Alkohols in der Wärme ausgezogen. Nach dem Er- 
kalten setzt man üO ccm wasserfreien Äther zu, fil- 
triert und wäscht mit Alkohol-Äther (2 : 3) aus. Nach 
dem Erkalten des Lösungsmittels löst man das Glyce- 
rin in Wasser SO, daas 0,1 g in 10 bezw. 20 ccm 
Wasser gelöst ist. Diese Lösung wird mit 5 ccm Ben- 
zoylchlorid und 35 ccm Natronlauge {10 "/o) versetzt 
und 10^15 Minuten ohne Unterbrechung geschüttelt. 
Die sich abscheidende Benzoylverbindung wird auf ge- 
trocknetem Filter gesammelt, mit Wasser ausgewaschen 
und 2—3 Stunden bei lOQo getrocknet. 0,1 g Glycerin 
entspricht 0,385 g Estergemenge. 

Bei Süssweinen ist obigem Gemisch mit dem 
Kalke noch 1 g Sand zuzusetzen, ferner sind die Al- 
kohol- und Athermengen zu verdoppeln. 

Eine Modifikation dieses Verfahrens rührt von 
V. Toerring**) her: 

25 ccm Wein werden bis auf er. 10 ccm einge- 
dampft, abgekühlt mit 15 g gebranntem Gips versetzt, 
schnell gut durchgerührt und das erhaltene trockene 
Pulver mit absolutem Alkohol extrahiert. Der Extrakt 
wird mit Wasser versetzt, der Alkohol verjagt und das 
Glycerin zur Trennung von den nichtflüchtigen Be- 

Lstandteilen des Extraktes im Vakuum bei 180" C destil^^ 
*) Ztacht. f. Physik. CKem. 1887 i^g. 11. '^H 

**) Ztschr. t. Bngew. Chem. 18S9 pag. 362. ^H 



liert. Im Destillat bestimmt man das Glycerin nach 
-dem eben beachriebenen Biez'schen Verfahren. 

Sehr empfohlen wird im besonderen für Süsswein 
•diese Töiiing'sche Modifikation dei^ Diez'schen Ver- 
fahrens von Suhr*). 

5. Freie Säuren. 

{Gesamtmenge der sauer reagierenden Bestandteile des 
Weines.) 
„Diese sind mit einer entsprechend verdünnten 
Normallauge (mindestens ' ('s -Normall äuge) in 10—20 
ccm Wein zu bestimmen. Bei Anwendung von ^i'iu-Nor- 
mallange sind mindestens 10 ccm Wein, bei Anwen- 
•dung von 'a-Korm all äuge 20 ccm Wein zu verwenden. 
Es ist die Tflpfelmethodo mit empfindlichem Reagens- 
papier zur Feststellung des Neutralisationspunktes zu 
•empfehlen, Erheblichere Mengen von Kohlensi^re im 
Wein sind vorher durch Schütteln zu entfernen. Die 
.„freien Säuren" sind als Weinstein säure (CiHeOw) zu 
berechnen und anzi^eben." 

Barth empfiehlt folgendes Verfahren: 
20 ccm Wein werden mit etwas Lackmustinktur 
versetzt (Rotweine bedürfen keines Tinkturzusatzes, der 
im übrigen nur den Zweck hat, das Nahen des Neu- 
tralisation spunktes anzuzeigen) und titrierte Aikali- 
flüssigkeit so lange, zuletzt zehntel kubikzentimeter- 
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weise zugegeben, bis 
rotem Lackmuspapier 
■des Tropfens im Papi 



ein Tropfen auf empfindlichem, 
deutliche, beim Verlaufen 
verbleibende, blaue Zone 
hervorruft. Stellt man die Lauge so, dass 37,5 ccm 
•derselben 10 ccm Normalach wefelsäure neutralisieren, 
dann geben bei Verwendung von 20 ccm Wein die 
verbrauchten ganzen Kubikzentimeter direkt den Säure- 
1 14 pog. 305. 
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gehalt in Zehntelprozenteii an. (Die sauer reagierenden 
Bestandteile des Weines sind: Weinstein, freie Wein- 
säure, Äpfeisäure, B ernst einsäare, Essigsäure ; der Ein- 
fachheit halber berechnet man sie auf Weinsteinsäure.} 
1 cctn Vio-Normalalkali = 0,007ö g Weinsäurt^H 

6. Flüchtige Säuren. fl 

„Dieselben sind dui'ch Destillation im Waaser- 
dampfstrome und nicht indirekt zu bestimmen und als 
Essigsäure (CeHiOa) anzugeben. Die Menge der „nieht- 
rtüchtigen Säuren" findet man, indem man diti der Es- 
sigsäure ätjuivalente Menge Weinsteinsäure von dem 
für die freien Säuren gefundenen, als Weinsteinsäute 
berechneten Wert abzieht." 

Obgleich die Essigsäure, der Hauptbestandteil der 
flüchtigen Säuren, erst bei 119" C siedet, so gelingt es 
doch, durch Einleiten eines lebhaften Wasserdampf- 
Stromes in die etwas konzentrierte, in Kochtemperatur 
erhaltene Flüssigkeit die Essigsäure unter ihrem Siedfi' 
punkt zu verflüchtigen und vollständig ins Destillat zu 
bringen, wenn die Menge des als Dampf hindurch- 
streichenden Wassers etwa vier mal so gross ist als 
die des angewandten Weines. Von 50 ccm Wein musB 
man 200 ccm Destillat erhalten, und dabei darf der 
Wein nur auf ''s bis '/i seines ursprünglichen Volu- 
mens eingedampft sein. 

Äusserst empfehlenswert ist für die Bestimmung 
der flüchtigen Säuren ier von Landmann') ange- 
gebene in Fig. 12 tS. 37) dargestellte Apparat: 

A und B sind zwei mittelst Glasröhren verbun- 
dene Kochfiaschen, von denen A ungefähr '/a Lit. faast 
und mit 300 ccm Wasser beschickt wird. In B, dessen 
Inhalt er. 300 ccm beträgt, füllt man 50 ccm Wein 

•J Ztachft. f. anal. Ohem. 22. 516. 
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und zur Vermeidung dfis 
Schäumens eine Messerspitze 
Tannin. Die Glasrohrver- 
bindang reicht in dem Kol- 
ben B bis nahe an den 
Boden und ist nach unten , 
ziemlich stark verengt. Von 
B fährt ein Destillationarohr, 
■circa 6 mm weit, über dem 
Stopfen mit einer Kugel 
versehen und an dem in 
dem Hals des Kolbens be- 
findlichen Ende schräg ab- 
geschliffen, in den Kühler C. ' 
Der Vorlagekolben D fasst 
tia zum Hals 200 ccm. 

Bei Ausführung der Be- 
stimmung werden die Flüs- 
sigkeiten in den Kolben A 
nnd B gleiclizeitig zum ieb- 
taften Kochen erhitzt, und 
sobald dies erreicht ist, wird 
die Flamme unter B etwas 
kleiner gemacht. Die Waaser- 
■dämpfe durchströmen den 
Wein infolge der Verengung ( 
Kolben B mit grosser Lebhaftigkeit, Im Kolben A ist 
ausserdem ein bis zum Boden reichendes offenes Sicher- 
heitsrohr angebracht, so dass man durch Abstellen der 
Flammen die Thätigkeit des Apparates beliebig unter- 
brechen kann, ohne Zurflcksteigen der Flüssigkeiten 
befürchten zu müssen. Das Destillat wird in einem 
geräumigen Becherglase mit einem Indikator veraetzt 
und titriert. 



srbindungsrohres i 
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7. Weinstein und freie Weinsäure. ^B 

a. Qualitative Prüfung auf freie WeinBäure. 

„Man versetzt zur Prilfmig eines Weines auf freie- 
Weinateinaäure 20 — 30 ccm Wein mit gefälltem uni 
dann fein geriebenem Weinstein, schüttelt wiederholt, 
filtriert nach einer Stunde ab, setzt zur klaren Lösung 
2 — 3 Tropfen einer 20-prozentigen Lösung von Kalium- 
acetat und lasst die Flüssigkeit 12 Stunden stehen, 
bas Schütteln und Stehenlassen muss bei möglichat 
gleichbleibendet Temperatur stattfinden. Bildet sich 
während dieser^Zeit ein irgend erheblicher Niederschlag, 
so ist freie Weinstein säure zugegen und unter Um- 
ständen die quantitative Bestimmung dieser und des 
Weinsteins nötig." 

Der Zusatz des Kalisalzes zu dem Filtrat ermög- 
licht bei dem Vorhandensein von freier Weinsäure neue 
Weinst einbildung, und dieser Weinstein muss sich als 
Ausscheidung bemerkbar machen, da durch das vorher- 
gegangene Schütteln mit Weinstein, weichet äusserst 
fein pulverig in einer Menge von citca 3 g auf 
30 ccm zu verwenden ist, die Flüssigkeit zu einer bei 
der betreffenden. Temperatut gesättigten Weinstein- 
lösung gemacht vjorden war. Die Kaliumacetatlösung 
muss mittelst Essigsäure neutralisiert oder schwach 
sauer gemacht werden. 



„In zwei verschliessbaren Gefässen •) werden je 
20 ccm Wein mit 200 ccm Aether-Alkohoi (gleiche 
Volumina) gemischt, nachdem der einen Probe 2 (bis 3) 
Tropfen einer 20-prozentigen Lösung von Kaliumacetat 
(entsprechend etwa 0,2"/o Weinsteinsäure) zugesetzt 

*) Nftcb Berlhelot und Fteiirkii. modifiziert voa Neugier nnd 




— 39 — 

wurden. Die Mischungen werden stark geschüttelt and 
dann 16 — 18 Stunden bei niedriger Temperatur (0-10® C.) 
stehen gelassen^ die Niederschläge abfiltriert^ mit Äther- 
Alkohol ausgewaschen und titriert. 

Es ist zweckmässige die Ausscheidung durch Zu- 
satz von Quarzsand zu fördern. (Die Lösung von 
Kaliumacetat muss neutral oder sauer sein. Der Zu- 
satz einer zu grossen Menge Kaliumacetat kann ver- 
ursachen^ dass sich weniger Weinstein abscheidet). 

Der Sicherheit wegen ist zu prüfen, ob nicht in 
dem Filtrat von der Gesamtweinsteinsäurebestimmung 
durch Zusatz weiterer 2 Tropfen Kaliumacetat von 
neuem ein Niederschlag entsteht." 

Es ist zu empfehlen^ den Ätheralkohol nicht als 
Mischung, sondern zuerst den Alkohol und dann den 
Äther unter jedesmaligem Umschütteln zuzusetzen. Es 
ist nicht erforderlich die krystallinischen Niederschläge 
beim Filtrieren und [Auswaschen vollständig auf das 
Filter zu bringen; die Filter mit den Niederschlägen 
giebt man in die betreffenden Ausfällungskolben zurück^ 
löst die Weinsteinmengen in circa 20—30 ccm Wasser 
und titriert mit Vao-Normalalkali. 

Der Kolben, in welchem der Kalizusatz erfolgt 
war, enthält den Weinstein und die Weinsäure zu- 
sammen in der Form von Weinstein, der andere Kolben 
den Weinstein des Weines ohne die freie Weinsäure. 
Die zur Titration des letzteren verbrauchte Alkalimenge 
wird^auf Weinstein, die Differenz zwischen dem Ver- 
brauch beider Kolben auf Weinsäure berechnet. 1 ccm 
^/20-Normalalkali entspricht 0,047^/o Weinstein und 
0,0375^/0 freier Weinsäure im Wein. 

„In besonderen Fällen empfiehlt es sich, zur Kon- 
trolle folgende Methode von Nessler und Barth anzu- 
wenden : 
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50 ccm Wein werden zur Konsistenz eines dfinneti 
Syiups eingedampft (zweckmässig unter Zusatz von 
Quarzsand), der Rdcketand 'in einen Kolben gebracht, 
mit geringen Mengen Weingeist von 96- Vol. " », und 
nötigenfalls mit Hilft^ eines Platinspatels, sorgfältig alles 
aus der Schale in den Kolben nachgespült und unter 
energischem Umschütteln allmählich weiter Weingeist 
hinzugefügt, bis die gesamte zugesetzte Alkoholmenge 
100 ccm beträgt. Man lässt verkorkt etwa 4 Stunden 
an einem kalten Orte stehen, filtriert dann ab und 
wäscht das Filter mit Weingeist von 96-Vol. "/" aus ; 
das Filter giebt man in den Kolben mit dem übrigen, 
zum Teil flockig klebrigen, zum Teil krystallinischen 
Niederschlag zurück, versetzt mit etwa 30 ccm warmen 
Wassers, titriert nach dem Erkalten die wässerige Lö- 
sung des Alkoholniederschlages und berechnet die Aci- 
dität als Weinstein, Das Resultat fällt etwas zu hoch 
aus, wenn zähkinmpige, sieh ausscheidende Pektinkörper 
mechanisch geringe Mengen gelöster freier Säure ein- 
schliessen." {Dieser Fehler kann aber durch genügen- 
den Sandzusatz und kräftiges Durchschütteln fast völ- 
lig vermieden werden.) 

„Im weingeistigen Filtrat wird der Alkohol ver- 
dampft, 0,5 ccm der 20-prozentigen, mit Essigsäure 
bis zur deutlieh sauren Reaktion angesäuerten Lösung 
von Kaliumacetat zugesetzt und dadurch in wässeriger 
Flüssigkeit die Weinsteinbildung aus der im Weine 
vorhandenen freien Wein steinsäure erleichtert. Das 
Ganze wird wie der erste Eindampfrückstand unter Ver- 
wendung von (Quarzsand und) Weingeist von 96 Vol.- 
°li> zum Nachspülen sorgfältig in einen Kolben ge- 
bracht, die Weingeistmenge zu 100 ccm ergänzt, gut 
umgeschUttelt, verkorkt, etwa 4 Stunden kalt stehen 
gelassen, abßltriert, ausgewaschen, der Niederschlag in 
warmem Wasser gelöst, nach dem Erkalten titriert und 
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für 4 Aequivalent Alkali 2 Aequivalente Weinstein- 
«äure in Rechnnng gebracht. 

Diese Methode zur Bestimmung der freien Wein- 
säure hat vor der ersteren den Vorzug, dass sie frei 
von allen Mängeln einer DifPerenzbestimmung ist. 

Die Gegenwart erheblicher Mengen von Sulfaten 
beeinträchtigt den Wert der Methoden." 

Da*) nach B. Haas**) die bisher übliche Me- 
thode bei hohem Weinsäuregehalte zu niedrige Resul- 
tate liefert, so kann nach genanntem Analytiker zweck- 
mässig die Bestimmung des Weinsteins und der freien 
Weinsäure gleichzeitig in folgender Weise vorgenommen 
werden : 

In zwei Porzellanschalen werden je 50 ccm des 
zu untersuchenden Weines, dessen Säuregehalt vorher 
ermittelt wurde, gebracht, in einer der beiden Schalen 
die Hälfte der freien Säure mit einer Kalilösung von 
entsprechender Stärke neutralisiert und die in beiden 
Schalen befindlichen Flüssigkeiten auf dem Wasserbade 
bis auf 5 ccm eingedampft. Nach dem Erkalten werden 
zu dem halbneutralisierten Weine 0,5 ccm Eisessig hin- 
zugefügt, und beide Abdampfungsrückstände nach und 
nach unter fortwährendem Umrühren mit 80 ccm 96- 
prozentigem Alkohol versetzt. Die Schalen werden 
dann, mit Glasplatten bedeckt, vier Stunden stehen 
gelassen, die alkoholischen Flüssigkeiten filtriert, beide 
Niederschläge bis zum Verschwinden der saueren Re- 
aktion ausgewaschen und in bekannter Weise titriert. 
Der in der zweiten Probe gefundene Mehrgehalt an 
Weinstein entspricht der freien Weinsäure. 

Die Bestimmung der freien Weinsäure wird nur 
•dann vorgenommen, wenn dieselbe zur Ergänzung der 

*) Ans König, Chem. der Nahmngs- und Geuussmittel. III. 
Aufl. 1893 Bd. II. 

**) Ztschft. f. Nahrungsmittel-Untersuchung u. Hygiene. 1889. 
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übrigen Untersuch ungaresiiltate notwendig ist. Fernßr 
ist zu bemerken, dass ein qualitativer Nachweis der 
freien Weinsäure für die Beurteilung eines Weines voll- 
ständig belanglos ist; es ist daber im gegebenen Falle 
gleich eine quantitative Bestimmung der freien Wein- 
säure vorzunehmen. 

R. Gans*) hat ferner nachgewiesen, dass bei zucker- 
reichen Weinen nach der vereinbarten Methode einer- 
seits ein Teil Weinstein nicht abgeschieden vrird, an- 
dererseits ein Teil der freien Weinsäure trotz anhalten- 
den Auswasehens im Syrnp zurückbleibt; weiter geht 
ein Teil des saueren äpfelsanren Kaliums nicht in 
Lösung nnd wird mit der freien Weinsanre bestimmt; 
in zuekerfreien Lösungen wird fast das ganze sauere 
äpfelsaure Kalium mit abgeschieden, so dass in diesem 
Falle die Bestimmung der Äpfelsäure gar keinen 
Wert hat. 
8. Äpfelsäure, Bernsteinsäure, Citronensäure. 

„Methoden zur Trennung und quantitativen Be- 
stimmung der Äpfelsäure, Bevneteinsäure und Citronen- 
säure können zur Zeit nicht empfohlen werden," 

Die Bestimmung der Citronensäure wird, wie die 
der beiden anderen genannten Säuren, aber auch nur 
in besonderen Fällen ausgeführt, vrenn entweder eine 
erschöpfende Untersuchung des betreffenden Weines 
gewünscht wird, oder die Vermutung der Verwendung von 
Citronensäure bezw. citronen säur ehaltigen Materialien 
(Taniarindenmus etc.) zur Herstellung des Weines ge- 
rechtfertigt erscheint. Die bezuglichen Methoden sind 
der Verbesserung und Vervollkommnung noch dringend 
bedürftig. 

a. Äpfelaäuie (aach Kayser). 

100 ccm Wein werden auf die Hälfte eingedunstet, 
mit Natriumkarbonat übersättigt, in einen graduierten 

') Ztschlt. f. augew. Chem. 1869 pag. 669. 
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Schüttelcylinder von 100 ccm Inhalt mit 10 ccm Baryum- 
chloridlösang versetzt, mit Wasser zu 100 ccm aufge- 
füllt, tüchtig umgesehüttelt und 12 bis 24 Stunden 
stehen gelassen. Von den Säuren des Weines bleiben 
nur Äpfelsäure und Essigsäure in Lösung. Die Lösung 
wird abfiltriert, ein aliquoter Teil (10 bis 20 ccm) mit 
Salzsäure im Überschuss versetzt, im Wasserbade zur 
Trockne verdunstet; der Rückstand enthält nur neutrale 
Chloride und freie Äpfelsäure, die durch Titration be- 
stimmt wird. Bei dem Abdampfen mit Salzsäure und 
Eintrocknen zersetzen sich aber nicht unerhebliche 
Mengen von Äpfelsäure. 

b. Bernsteinsaure (nach Eayser). 
200 ccm Wein werden auf die Hälfte eingedampft,, 
mit Kalkwasser bis zur alkalischen Reaktion versetzt 
und filtriert; dadurch wird Weinsteinsäure und Phos- 
phorsäure entfernt. In das Filtrat wird Kohlensäure 
eingeleitet, darauf zum Sieden erhitzt und aus dem neu- 
tralen Filtrat die Bernsteinsäure durch Eisenchlorid als^ 
basisch bernsteinsaures Eisenoxyd abgeschieden, letzteres 
mit 70-prozentigem Weingeist gewaschen, getrocknet, ge- 
glüht, und das restierende Eisenoxyd gewogen. 2 Mole- 
küle gewogenes Eisenoxyd entsprechen 3 Molekülen 
Bernsteinsäure (320 mg Eisenoxyd entsprechen 354 mg 
Bernsteinsäure). 

c. Citronensäure. 

An*) Stelle des Nessler-Barth'schen Verfahrens,, 
welches nicht genau ist, empfehlen A. K 1 i n g e r und 
A. Bujard das folgende: 

Mindestens 250 ccm Wein werden nahezu auf 
etwa Vs des ursprünglichen Volumens eingedampft und 
die mit Kaliumacetat versetzte, stark mit Essigsäure 
angesäuerte Flüssigkeit zur Abscheidung der Weinsäure 

*) Aus König U. Chem. d. Nähr, und Genussm. III. AnfiL 
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mit dem doppelten Volumen starken Alkohols vermiacl 
Nach etwa 24 Stunden wird abfiltriert, und der Rück- 
stand mit einigen Kubikzentimetern verdünnten Wein- 
geistes nachgespült, um etwa ausgeschiedene Spuren von 
Kaliumeitrat wieder in Lösung zu bringen. Das Fiitrat 
wird sodann mit basisch essigsaurem Blei (Bleiessig) 
gefällt, der Niederschlag auf einem Filter gesammelt, mit 
verdünntem Alkohol ausgewaschen und hierauf in be- 
kannter Weise mittelst Schwefelwasserstoffgas zersetzt. 
TJas Fiitrat vom Schwefelblei wird sodann ziemlich 
weit eingedampft, mit sehr verdünnter Kalkmilch bis 
zur alkalischen Reaktion versetzt und nach einigen 
Stunden vom Niederschlag (Phosphorsäure und Spuren 
von etwa noch vorhandener Weinsäure als Kalksalze 
enthaltend) abfiltriert. Das mit etwas Essigsäure ange- 
säuerte Fiitrat wird nun zur Trockne eingedampft, und 
der Abdampfungsrückstand mit heissem Wasser unter 
Zusatz von wenig Salzsäure aufgenommen, sodann noch 
etwas Chlorammonium zugefügt, mit Ammoniak schwach 
übersättigt und anhaltend gekocht. Entsteht jetzt ein 
Niederschlag, so kann er nur von Calciumcitrat her- 
rühren, da bekanntlich eine Lösung von äpfelsaurem 
Calcium, mit Chlorammonium versetzt, beim Kochen 
nicht verändert wird. 

d. WeiiiBteiiiaäuro, Bemsteinaäure und Äpfelsäure (aach 
Schmitt und Hiape), 
200 ccm Wein werden auf die Hälfte konzentriert 
und erkaltet mit Bleiessig bis zur stark alkalischen 
Reaktion versetzt. Nach einiger Zeit wird der Blei- 
niederschlag abfiltriert und mit kaltem Wasser ausge- 
waschen. Er wird mit heissem Wasser aufgenommen 
und heiss durch Schwefelwasserstoff zersetzt, filtriert 
und mit siedendem Wasser ausgewaschen. Das Fiitrat 
wird auf ungefähr 50 ccm eingedampft, mit Kalilauge 
Jieutri"''--"* und weiter konzentriert. Man versetzt mit 
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einem Überschuss gesättigter Lösung von Calciumace- 
tat, lässt unter öfterem Umrühren 4—6 Stunden stehen, 
filtriert und wäscht aus, bis Filtrat und Wasch wasser 
100 ccm betragen. Der Niederschlag ist Calciumtartrat ; 
er wird durch heftiges Glühen in Ätzkalk übergeführt, 
in 10 — 15 ccm Normalsalzsäure gelöst und der Säure- 
überschuss mit Alkaliflüssigkeit zurücktitriert. Für jeden 
Kubikzentimeter Normalsalzsäure, der durch Aetzkalk 
gesättigt worden ist, werden 75 mg Weinsteinsäure 
berechnet und der erhaltenen Menge 28,6 mg zuaddiert 
(Löslichkeit des Calciumtartrats in 100 ccm Wasser). 
Die Summe repräsentiert die in 200 ccm Wein ent- 
haltene Gesammtweinsäuremenge. 

Das Filtrat vom weinsteinsauren Calcium wird 
auf 20 — 30 ccm konzentriert und erkaltet mit dem 
dreifachen Volumen 96-prozentigen Alkohols versetzt. 
Nach einigen Stunden wird der Niederschlag auf ge- 
wogenem Filter gesammelt, bei 100^ getrocknet und ge- 
wogen; er besteht aus den Kalksalzen der Apfelsäure, 
Bernsteinsäure, der in Lösung gebliebenen Weinstein- 
säure und Schwefelsäure; man löst ihn in heissem 
Wasser und nicht zuviel Salzsäure, und fällt den Kalk 
durch Versetzen mit Kaliumkarbonat bis zur eben alka- 
lischen Reaktion, filtriert den Kalkniederschlag ab und 
hat im Filtrat wieder die Kalisalze der betreffenden 
Säuren. Man neutralisiert mit Essigsäure, verdampft 
bis auf einen kleinen Rest und fällt siedend heiss mit 
Chlorbaryum. Der Niederschlag ist bernsteinsaures und 
schwefelsaures Baryum, er wird auf dem Filter mit 
verdünnter Salzsäure behandelt, und im Filtrat der der 
Bernsteinsäure entsprechende Baryt mit Schwefelsäure 
bestimmt. 223 Baryumsulfat entsprechen 118 Bern- 
steinsäure. Auf dem Filter bleibt reines schwefelsaures 
Baryum zurück. Die gefundene Menge Schwefelsäure 
und Bernsteinsäure, als Kalksalze berechnet, 28,6 mg 



'weinst uinsaures Calcium hinziiaddiert und di^se Summe 
von der Gesamtmenge der Kalkaalze (Alkoholnieder- 
schlag) subtrahiert, ergiebt das äpfelsaure Calcium, 
von welchem 172 mg 134 rag Apfelsäure entsprechen. 
Bei diesem Verfahren finden die mit dem Älkohol- 
niederschiage der Kalkaalze von Äpfelsäure, Bernstein- 
säure etc. zugleich ausfallenden und das Gewicht jenes 
Niederschlages oft recht wesentlich beeinflussenden 
Pektinkorper keine Berücksichtigung. 

9. Salicylsäure. 

„Zum Nachweise derselben sind 100 ccm Wein 
wiederholt mit Chloroform auszuschütteln; das Chloro- 
form ist zu verdunsten und die wässerige Lösung des 
VerdampfuTigs-Kückatandea mit stark verdünnter Eisen- 
chlorid-Lösung zu prüfen. 

Zum Zweck der annähernd quantitativen Bestim- 
mung genügt es, den beim Verdunsten des Chloroforms 
bleibenden Rückstand, der nochmals aus Chloroform 
umzukrystallisieren ist, zu wägen." 

Die Trennung des Weines von der Chloroform- 
flüssigkeit geschieht am besten im Scheidetrichter; das 
Chloroform lässt sich alsdann leicht abziehen. 

War Salicylsäure vorhanden, so giebt Eisenchlorid 
mit dem wässerig aufgenommenen Verdunstungsrück- 
atand eine tiefviolette Färbung. Eine schwache durch 
Spuren von Gerbstoff hervorgerufene Gräufärbung des 
Rückstandes stört die Reaktion kaum und giebt jeden- 
falls zu Täuschungen keine Veranlassung. 

Zum Nachweis sehr kleiner Mengen von Salicyl- 
säure empfiehlt sich das Verfahren von Rose*): 

100 bzw. 50 ccm des Weines werden in einem 
geräumigen Scheidetrichter, nach dem Ansäuern 



•) Arohiv für Hygiene I88ö Bd. tV pag, 137. 




— 47 — 

5 ccQi verdünnter Schwefelsäure, mit dem gleichen 
Toium eines Gemisches Afher-Petroläther zu gleichen 
Teilen kräftig durchschüttelt Die Trennung beidet 
Schichten erfolgt fast unmittelbar nach dem Durch- 
schütteln, man lässt jetzt die wässerige Schicht aus- 
sen und gieast die ätherische Schicht durch den 
'fiala des Scbeidetrichters unter gleichzeitigem Filtrieren 
ein kleines Kölbchen. Nachdem jetzt der Äther und 
ier grösste Teil des Petroläthera bis auf wenige ccra 
abdestilliert worden ist, bringt man in den noch heissen 
Kolben 3^4 ccm Wasser und schwenkt gehörig um. 
Man fügt alsdann unter gelindem Umachütteln einige 
Tropfen einer verdünnten Eisenclilotidlüsung hinzu und 
Sltriert den Inhalt des Kölbchens durch ein mit Wasser 
ifeuchtetes Filter, durch das nur die wässerige 
Lösung passieren kann. 

Ist Salicylsäure auch nur in Spuren vorhanden, 
Ao nimmt das Filtrat die bekannte violette Färbung an. 
Das Gemisch von Ather-Petroläther nimmt Wein- 
jgerbsäure in minimaler Menge auf Eine gleichzeitige 
Anwesenheit von Salicylsäure kann nur dann verdeckt 
irecden, wenn dieselbe ihrerseits nur in Spuren zu- 
;en ist. Immerhin vermag man dieselben noch nach- 
|a weisen : 

Bekommt man beim Zufügen von Eisenchiorid 
nr wässerigen Lösung schwache Gerbsäure-Reaktion, 
O säuert man wiederum mit Schwefelsäure an, ver- 
tännt hierauf mit Wasser auf 50 ccm und schüttelt 
Doch einmal mit dem gleichen Volum Ather-Petroläther 
War Salicylsäure zugegen, so erhält man, nach 
3em Abdestiilieren der zweiten Ausschüttelung, auf 
Koaatz von einem Tropfen Eisenchlorid zur wässerigen 
LSsung des Rückstandes, die charakteristische Salicyl- 
^tue-Reaktion. 
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Die Gerbsäure bleibt diesmal volUtäsdig in der 
wäeserigen Lösung. Auch bei stark gerb säurehaltigen 
Rotweinen läset eich noch 0,2 mg Salicylsäure pro Liter 
nachweisen. 

10. Borsäure. 

Der Zusatz von Borsäure zum Wein ist ebenfalb 
so wie der von Salicylsäure verboten*), 

Der Nachweis gelingt selbst bei einem Gehalte 
von nur 0,001— 0,002"/o auf folgende Weise**!: 

100 ccm Wein werden mit Kalkmilch alkalisch 
gemacht, eingedampft und verascht. Die Asche lost 
man In moglich.st wenig konzentrierter Salzsäure, Hltriert 
von der Kohle ab, und dampft das Filtrat zur Trockne 
ein, bis alle überschüssige Salzsäure verdampft ist. 
Ein erheblicher Borsäure Verlust ist hierbei nicht zu 
befürchten. Hierauf befeuchtet man mit stark ver- 
dünnter Salzsäure, durchtränkt den Krystallbrei 
Kurkumatinktur und trocknet auf dem Wasserbade ein. 
Bei Gegenwart der geringsten Spur Borsäure erschi 
der Rückstand deutlich zinnober- bis kirschrot***). 
Die mit Kurkuma geprüfte Asche kann noch zur Flammen- 
reaktion benutzt werden. 

11. Gerbstoff. 

„Falls eine quantitative Bestimmung des Gerb- 
stoffs (event. des Gerbstoffs und Farbstoffs) erforderlich 
erscheint, ist die Neubauer'sche Chamäleonmethode an- 
zuwenden. 



*) Bemerkenswert ist, dass eine garioge Menge von Bor- 
stture nach eiDgehendeD CnterEuchungeD za dea DormaLen Wein- 
bestandteilen gehört. 

•*) Meüsl. Zeitschrift f. anal. Chemie. 1882 pag. 631. 
***) EoDzeutnerte Salzsfiuie giebt auch mit Eurkomatinktnr 
eine kirachrote F&rbung; dieselbe versohwindet aber auf WasBet- 
zueatz sofort und geht heim Eintrocknen iti eine braune Färbnng 
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In der Regel genügt folgende Art der Beurteilung 
des Gerbstoffgehaltes: In 10 ccm Wein werden, wenn 
nötig, mit titrierter Alkaliflüssigkeit die freien Säuren 
bis auf 0,5 g in 100 ccm abgestumpft. Sodann fügt man 
1 ccm einer 40-prozentigen Natriumacetat- und zuletzt 
tropfenweise unter Vermeidung eines Überschusses 10- 
prozentige Eisenchloridlösung hinzu. Ein Tropfen der 
Eisenchloridlösung genügt zur Ausfällung von je 0,03^/0 
Gerbstoff. (Junge Weine werden durch wiederholtes 
energisches Schütteln von der absorbierten Kohlensäure 
befreit}." 

Für*) die Bildung des schwarzen Niederschlages 
von gerbsaurem Eisenoxyd ist es nötig, dass die Frucht- 
säure des Weines vollständig gebunden sei, und auch 
die freie Essigsäure in nicht zu grosser, in allen Fällen 
wesentlich gleicher, Menge vorhanden sei. — 

Bei manchen Weinen kommt es vor, dass sich 
neben der schwarzen Gerbstoffverbindung des Eisens 
ein voluminöser, gallertartig grauer Niederschlag aus- 
scheidet; er scheint z. T. aus Eisenverbindungen 
pektinartiger Körper zu bestehen (der Phosphor- 
säuregehalt des Weines allein bedingt ihn nicht), 
wenigstens lässt sich die Bildung dieses Nieder- 
schlages völlig umgehen, wenn man vorher eine 
Alkoholfällung in der Weise vornimmt, dass man 
™ 12 ccm Wein mit 30 ccm Weingeist versetzt, um- 
I , schüttelt, nach dem Absitzen des Niederschlages 
NTy 35 ccm (entsprechend 10 ccm ursprünglichen Weines) 
abfiltriert, auf etwa 6 ccm eindunstet, mit Wasser 
auf 10 ccm bringt und nun behandelt, wie oben 
angegeben. Zur Beurteilung der Menge gebildeten 
gerbsauren Eisenoxyds sind Reagensgläser sehr 

zweckmässig, welche in ihrem unteren Teil verengt 
Tig. 13. 

*) Aus Barth. Analyse des Weines 1884. 
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und in Zehiitelkubikzentimeter geteilt sind fcfr. Fig. 13)— * 
Setzt sich der Niederschlag ab, dann sind je 3 ccrn^E 
(Niederschlag nach 24 Stunden annähernd entsprechend-fl 
O,10',o Gerbstoff. 

Demnach lässt sich für die annähernde Ermittelung 
des Gerbstoffgehalts aus der Menge des nach 24 Stunden 
abgesetzten Eisenniederschlages folgende Tabelle 
sammenstellen: 



ccm Nieder- 


GerbBtoff- 


ccm Nioder- 


Gerlwtnff- 


schlag aaah24 


irehalt dns 


9chla£DaGliS4 


gelult den 


Standen. 


Weines. 


Stunden. 


Weines. 


0,1 


0,003 -.'a 


1,0 


0,033 "/« 


0,2 


0,OOT';i, 


2,0 


0,066"/« 


0,3 


0,010»/» 


3,0 


0,10"/« 


0,4 


0,013"/« 


4,0 


0,13"/« 


0,5 


0,017".. 


5,0 


0,17"/« 


0,6 


0,020"/,, 


6,0 


0,20"/» 


0,7 


0,023 ";o 


9,0 


0,30"i« 


■ 0,8 


0,027»/« 


12,0 


0,40"/« 


0,9 


0,030»/« 







rschlag aas irgend einem 
Vergleichsprüfung der 



Setzt sich tler Nieder 
Grunde nicht ab, dam 
Farbenintensitüt oder Undurchsichtigkeit mit Flüssig- 
keiten von bekanntem Gerb stoffgeh alt vorzunehmen. 
In dem in Figur 13 abgebildeten Gläschen nach obigem 
Verfahren angestellte Versuche haben folgende Anhalts- 
punkte für die Schätzung des Gerb st offgeh alts ergeben : 
Die Eisen niederschlage wurden durch Aufschütteln gleich- 
massig in der Flüssigkeit verteilt und es zeigten sich 
bei 0,05 ".'o Gerbstoffgeh alt die oberen, 18 mm dicken 
Flüssigkeitsscbichten völlig undurchsichtig, 
die unteren, 8 mm dicken Flttssigkeitsschichten 
nur äusserst schwach durchscheinend, 
bei 0,02 "i'n Gerbstoff obere Schichten durchscheinend, 
H (iiitere durchsichüg, ^^^^ 
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bei 0,01 ^/o obere und untere Schichten deutlich durch- 
sichtige die Flüssigkeit dunkelblaugrau, 
bei 0,005 ®/o die Flüssigkeit lichtblaugrau, 
bei 0,002^^0 „ „ noch deutlich grünlichgelb, 

bei 0,001 ^/o „ „ sehr schwach grünlichgelb. 

Weine mit mehr als 0,05 ®/o Gerbstoff, bei denen 
«ich die Gerbstoffniederschläge nach 24 Stunden nicht 
völlig absetzen, sind mit gemessenen Mengen Wasser 
so weit zu verdünnen, bis ihr Gerbstoffgehalt innerhalb 
der aufgeführten Zahlenwerte liegt. 

Bei Rotweinen mit hohem Gerbstoffgehalt führt 
man die Fällung des Gerbstoffs als Eisenoxydsalz am 
besten zunächst in graduierten Cylindern zu 25 ccm 
aus, erleichtert das Absetzen des Niederschlages alsbald 
<lurch Verdünnen von 11 auf 22 ccm und erst, wenn 
«r sich auch dann nicht absetzen mag, nimmt man mit 
•dem entsprechend verdünnten Wein eine kolorimetrische 
oder opazimetrische Vergleichsprüfung in oben beschrie- 
benem Gläschen vor. — 

Die *) Neubauer'sche Chamäleonmethode besteht 
im wesentlichen darin, dass man die Oxydierbarkeit des 
Oerb- und Farbstoffes durch Chamäleon in schwefel- 
■saurer Lösung bei Gegenwart von Indigo feststellt. 

Die erforderlichen Chemikalien sind: 

1. Indigokarminlösung (30 g reines teigiges Indigo- 
karmin in kaltem destillierten Wasser zu 1 1 
gelöst, filtriert und durch einstündiges Erhitzen 
in verschlossenen Gefässen bei etwa 70^ steri- 
lisiert), deren Titer man durch direktes Versetzen 
mit Schwefelsäure (20 ccm) und 

2. Chamäleonlösung von bestimmtem Gehalte (etwa 
2 g pro 1 1 oder auch .1^65 g pro 1 l=V2o 
normal) bis zum Verschwinden der blauen Farbe 
feststellt. 



*) Nach König. Cham, der Na\iT. u. G^TiMasKi, \^^^.^^.^^^ 
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3. Eine Taniiinlosung von 0,2 "'o. 

Titerstellung: 20 ccm der Ind i gokarm inlösong 
werden in einem Becherglase mit 10 ccm verdünnter 
Schwefelsäure {1 Teil konz. Schwefelsäure and 4 Teile 
Wasser) versetzt und nait Wasser bis zn ^i* I verdünnt. 
Man stellt dasselbe auf weisses Papier und lässt tropfen- 
weise von der Chamäleonlösung zufliessen, bis die 
blaue Indigolösnng in ein glänzendes Goldgelb überge- 
gangen ist; die Färbung der Losung wird hierbei zuerst 
nach und nach dunkelgrün, dann hellgrün, bis schliess- 
lich eine grüngelbe Nuance auftritt, welche der nächste 
Tropfen der Chamäleonlösung in eine goldgelbe ver- 
wandelt. 

Nach Feststellung der Beziehung zwischen Indigo- 
karmin und Chamäleonlösung ermittelt man die zwischen 
letzterer und der Tanninlösung von obigem Gehalt. 20 
ccm der Indigolösung und 10 ccm Tanninlösung werden 
unter Zusatz von 10 ccm verdünnter Schwefelsäure und 
Wasser zu ''ii 1 verdünnt und darauf genau wie vorhin 
titriert. Von den verbrauchten ccm der Chamäleon- 
lösung zieht man die ab, welche die Indigolösung allein 
zur Entfärbung bedurfte und findet so die Chamäleon- 
menge, welche 10 ccm Tanninlösnng = 0,02 g Tannin 
zur Zerstörung verlangen. 

Zweckmässig ist hierbei, dass die 20 ccm Indigo- 
löeung eine gleiche Anzahl oder besser noch einige ccm 
der Chamäleonlösung mehr verlangen, als die 10 ccm 
Tanninlösung. 

Ausführung im Wein: Da der Alkohol ebenfalls 
durch Chamäleon angegriffen wird, so muss derselbe 
vorher durch Eindampfen oder Destillation des Weines 
auf ^'3 Vol. entfernt werden. Den alkoholfreien Rück- 
stand bringt man dm-ch destilliertes Wasser wieder auf 
das ursprüngliche Volumen, nimmt hiervon 10 ccm, setzt 
10 ccm verdünnte Schwefelsäure und so viel Indigo- 
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lösang (also statt 10 ccm vieleicht 30 — 40 ccm) zu, dass 
diese eben soviel oder einige ccm Chamäleon mehr, als 
die 10 ccm Wein verlangen, und verfahrt wie oben bei 
reiner Tanninlösung; oder man nimmt auf 20 ccm 
Indigolösung nur 5 ccm Wein. Die für letzteren mehr 
verbrauchten ccm Chamäleon ergeben die Menge Gerb- 
uud Farbstoff nach dem für reine Tanninlösung ermitt- 
elten Wirkungswert. Die Gesamtmenge der Chamäleon 
reduzierenden Substanzen wird als Gerbsäure berechnet. 
Der durch den Farbstoff bedingte Fehler ist nicht gross, 
weil die Menge desselben nach Neubauer nicht mehr 
wie 0,01—0,0270 beträgt. 

Um aber einen etwaigen dadurch bedingten Fehler 
zu beseitigen, dass ausser dem Gerb- und Farbstoff 
noch andere Stoffe reduzierend auf Chamäleon wirken, 
entfernt man in einer zweiten Probe durch sorgfältigst 
gereinigte*)! Tierkohle den Gerb- und Farbstoff aus 
einer gleichen Menge Wein, filtriert die Thierkohle ab, 
wäscht mit Wasser aus, versetzt das Filtrat mit 10 ccm 
Schwefelsäure — wodurch keine Spur Rotfärbung mehr 
entstehen darf — und der nötigen Anzahl ccm Indigo- 
lösung und titriert wie oben mit Chamäleonlösung. 
Die jetzt verbrauchte Menge Chamäleon wird von der 
ersteren abgezogen und so die Menge Chamäleon er- 
halten, welche der reine Gerb- und Farbstoff des Weines 
in Anspruch nimmt. 

12. Farbstoffe 

a. Teerfarbstoffe. 
„Rotweine sind stets auf Teerfarbstoffe zu prüfen. 
Schlüsse auf die Anwesenheit anderer fremder Farbstoffe 
aus der Farbe von Niederschlägen und anderen Farben- 



*) Fein gepulverte Knochenkohle wird mit verdünnter Salz- 
säure ausgezogen, mit "Wasser bis zum Verschwinden der Chlor- 
Reaktion ausgewaschen und unter Wasser aufbewahrt. 
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reaktionen sind nur ausnahmsweise als sicher zu be- 
trachten. 

Zur Ermittelang der Teerfarbstoffe ist das Aus- 
schütteln von 100 ccm Wein mit AetJier vor und nach 
dem übersättigen mit Ammoniak zu empfehlen. Die 
aetherischen Ausschütteluiigen sind getrennt zu prüfen." 

Barth giebt hierzu in seiner „Weinanalyse" folgende 
Erläuterung ; 

Zum Ausschütteln von 100 ccm Wein verwende 
man 30 ccm Aether und für die ammoniakalische Probe 
5 ccm Ammoniak und bediene sich cylinderischer Ge- 
fäsae von er. 30 mm Weite, welche etwa 150 ccm 
Flüssigkeit fassen In solchen geht auch nach ener- 
gischem Durchschütteln die Trennung der Flüssigkeits- 
schichten leichter vor sich als in bauchigen Kolben, 
welche zwischen Aether und Weiu eine zu grosse Be- 
rührungsfläche lassen*). 'Man giesae 20 ccm der äther- 
ischen Lösung klar ab (filtriere nicht, weil Spuren von 
Fuchsin im Filter zurückgehalten werden können und 
dem Nachweis entgehen) und dunste dieselbe in einem 
weissen Porzellanschälchen über einem 5 ccm langen 
Faden rein weisser Wolle ein. Die an den Rändern 
der Schale sicli abscheidenden Teile des Rückstandes 
löse man jeweils wieder durch vorsichtiges Umschwen- 
ken in dem noch nicht verdunsteten Aether und fixiere 
so alle im Aether gelösten Bestandteile auf der Woll- 
faser. Bei Weinen, welche frei von Fuchsin und an- 
deren Teerfarben sind, ist die Wolle mit dem Verdun- 
stung srück stände der am moniakali sehen aetherischen 
Lösung rein weiss geblieben, der Faden, über welchem 
der ätherische Auszug des nicht mit Ammoniak ver- 
setzten Weines verdunstet ist, etwas bräunlich misa- 
farben geworden. 

•) Entsteht eine Kmulsioii, so fügt man einige ccii 
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Fuchsin aber giebt sich dadurch zu erkennen, dass 
sich aus der völlig farblosen ammoniakalischen äther- 
ischen Lösung beim Verdunsten die schön rote Farbe 
wieder herstellt und auf der Wollfaser fixieren lässt. 
Hat man die Mengenverhältnisse des angewendeten 
Aethers und die Länge des Wollfadens genau nach der 
gegebenen Vorschrift innegehalten, dann vermag man 
einen Gehalt von 5 mg Fuchsin im Hektoliter noch 
mit grösster Deutlichkeit, 2 mg soeben noch nachzu- 
weisen. Auch für die annähernd quantitative Bestim- 
mung des Fuchsingehaltes auf kolorimetrischem Wege 
wird die Methode in der angegebenen Form brauchbar, 
wenn man sich Vergleichsfäden in folgender Weise her- 
stellt: Genau 10 mg reines krystallisiertes Fuchsin 
werden unter Erwärmen in etwa 50 ccm Wasser, welches 
etwas Citronensäure und etwas Alkohol enthält, gelöst, 
nach dem Erkalten die Lösung auf genau 100 ccm ge- 
bracht und durch geeignete Verdünnungen je 100 ccm 
von Flüssigkeiten hergestellt, die einem Gehalt von 1, 
2, 5, 10, 20, 50, 100, 200, 500 mg Fuchsin im Hekto- 
liter entsprechen. Diese Flüssigkeiten werden mit je 5 
ccm Ammoniak versetzt und genau nach dem oben be- 
schriebenen Verfahren behandelt. Man erhält so schliess- 
lich deutlich unterscheidbare Farben-Nuancen auf Woll- 
fäden, die einem ganz bestimmten Fachsingehalt im 
Hektoliter Flüssigkeit entsprechen. Um diese Farben- 
töne nicht der Schwächung durch Luft und Licht aus- 
zusetzen, kann man sie mit 3 mm breiten weissen 
Kartonstreifchen zusammen in etwa 10 cm lange Glas- 
röhrchen von 5— 6 mm lichter Weite einschmelzen und 
in einem Glasgefäss mit geschwärzten Wänden aufbe- 
wahren. Auf der dem Wollfaden abgewandten Seite 
des Kartonstreifchens verzeichnet man zweckmässig den 
entsprechenden Fuchsingehalt. 
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Solche Teerfai'beii, welche aicL leichter und voll- 
efändiger aus saurer LöBung durch Aethe^i ausschütteln 
lassen, würden sich durch deutliches Rotfarben de^ 
Wollfadens mit der nicht ammoniakalischen ätherischen 
Lösung zu erkennen geben. (Hierher gehören die 
meisten sogenannten •Säurefarbstoffe«). 

Das*) Fuchsin wird gewöhnlich im Wein zum 
grossen Teile unlöslich und kann daher in vielen Fällen 
besser in dem sich bildenden Satz oder in dem unteren 
trüben Teil des Weines nachgewiesen werden. 

Bei Vorhandensein von Orseille färbt sieh die 
Wolle violett. 

Die Wollprobe wird nach Arato"*), wie folgt, 
ausgeführt : 

50-100 ccm des verdächtigen Weines läsat man 
30 Minuten mit 5 — 10 ccm einer lO-prozentigen Kalium- 
bisnifatlöaung und 3 — 4 Faden weisser Wolle in einer 
Porzellanschale oder einem Becherglase kochen. Die 
Wolle wird nach dieser Behandlung lierausgeDommen, 
mit Wasser gewaschen und mit wässerigem Ammoniak 
behandelt. Enthält der Wein Teerfarbstoff, so nimmt 
die Wolle nach dem Kochen mit dem Bisulfat eine 
intensivere rote Farbe an, als bei reinen Weinen, und 
nach dem Behandeln mit Ammoniak verwandelt sich 
dieselbe nicht in ein schmutziges, grünliches Weiss, 
sondern bleibt entweder beständig rot oder nimmt eine 
gelbliche Färbung an, welche nach abermaliger Behand- 
lung mit Wasser und nach Auswaseben mit Ammoniak 
wieder die ursprünglich rote Farbe hervortreten lässt. 

Will man jetzt die Natur des fremden Farbstoffes 
ermitteln, so wäscht man zunächst die Wolle mit ver- 
dünnter Weinsäure ans, um die Weinfarbstoffe zu ent- 

♦) Die (olgeDdea Ausfübnmgeii sind z. gr, T. ans König 
Chem. d. Nähr, u, Gecussiii. 1893. Bd. II übernomuiBti. 
'*; Ztsühft, f. aaal. Chem. IS89. pag. ß39. 
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fernen und presst dieselben zwischen Fliesspapier ab. 
Hierauf bringt man die Wolle in ein Reagensglas und 
tröpfelt Schwefelsäure darauf, wobei charakteristische 
Reaktionen der verschiedenen Diazokörper auftreten. 
Ist man genötigt, den Farbstoff von der Wolle zu 
trennen, so giesst man so viel Schwefelsäure hinzu, 
dass die Wolle damit bedeckt ist, quetscht mit einem 
Glasstabe das Ganze gehörig durch und lässt es 5 — 10 
Minuten stehen. Hierauf verdünnt man mit W^asser auf 
10 ccm, nimmt die Wolle heraus und übersättigt mit Ammo- 
niak. Nach dem Erkalten übergiesst man mit 5 — 10 
ccm reinem Amylalkohol und, um ein besseres Absetzen 
zu erzielen, mit einigen Tropfen Aethylalkohol, schüttelt, 
hebert ab, verdampft zur Trockne und behandelt den 
Rückstand mit Schwefelsäure, wobei man gewisse 
Farbenwandlungen je nach der Natur des Farbstoffs 
erhält. In einigen Fällen empfiehlt es sich aber auch, 
den Amylakohol mit Wasser auszuschütteln, welches 
ihm hierbei sämtlichen Farbstoff entzieht, und mit 
der wässerigen Lösung die Prüfung vorzunehmen. 

Eine weitere Orientierung bietet das Filtrat vom 
Bleiessigniederschlage, wenn es gefärbt erscheint; Blei- 
essig schlägt alle Wein- und die event. vorhandenen 
Pflanzenfarben nieder. 

Das sog. Säurefuchsin (Fuchsin S.), dessen Halt- 
barkeit im Weine nach Wolf, Cazeneuve u. a. eine 
grössere ist als die des Fuchsins, ist nach dem für 
Fuchsin angegebenen Verfahren nicht deutlich nach- 
weisbar. Hier führt die Schüttelprobe mit gelbem 
Quecksilberoxyd nach Cazeneuve*) eher zum Ziele. 
Dieselbe ist anwendbar bei : Säurefuchsin, Bordeaux- 
rot B, Roccelin, Purpurrot, Crocein BBB, Biebrichrot, 



♦) Compt. rendus T. 102, p. 52 und A. Hasterlik's „Kritische 
Studien über die bisherigen Methoden zum Nachweise fremder 
Farbstoife im Weine'^ 1889. 



Ponceau }i, Poiiceau B, Orange R, Orange RR, Oraiige 
RRR, Orange II, Tropaeolin M, Tropaeolin U. Gelb 1, 
Binitronaphtolgelb, Oelb NS, Kongorot, Orseilleextraktl 
und 2 B, Benzopurporin, Biebricher Scharlach, Hesa* 
puFpur. Bei Safranin, Chrysoidin, Chrysoin, Methyl- 
eosin, Gelb II, Hot NN, Rot 1 und Ponceau RR hängt 
die Auffindung nach der Methode von Cazeneuve von 
den Meng>^nverhältnissen ab, in denen sie angewendet 
wurden, da diese Farbstoffe zum Teil von Quecksilber- 
oxyd zurückgehalten werden. 

Die Ausführung des Cazeneave'schen Verfahrens 
geschieht, wie empfohlen werden kann, nach der Modi- 
fikation von H. Wolff*! : 

10 ecm Wein werden mit 10 ccm einer kalt- 
gesättigten Quecksilberchlorid-Lösung geschüttelt, so- 
dann mit 10 Tropfen Kalilauge von 1,27 spez. Gew. 
versetzt, wieder geschüttelt und durch ein trockenes 
Filter filtriert. Das Filtrat kann sein : 1 . Schwach 
gelblich (auch bei natürlichem Wein färb stoff). Man 
versetzt mit Essigsäure bis zur saureu Reaktion; war 
Säurefuchsin zugegen, so färbt sich das Füti^at schön 
rosn. 2. Gelbrot bis rosa bis rotviolett. Man säuert 
mit Snlzüäurci an ; die Farbe bleibt unverändert oder 
wird nur rosa: Oxyazofarben, wie Bordeauxrot, Pon- 
ceau etc. Man dampft das Filtrat im Wasaerbade ein 
und bestätigt die Gegenwart der Oxyazofarben durch 
die Reaktion mit kona, Schwefelsäure. Die Farbe geht 
von gelbrot Über in blaurot bis blauviolett; Amidoaio- 
farben, z. H. Kongo, Hansopurpurin, Methylorange etc. 
Alkali im (UKimchuHM färbt wieder gelbrot. 

Geht diu urnpr(lngliche blaurote Farbe des mit 
Salzsäure nrignwäimrten Filtrats über in gelbrot, und 
wird disiiullKi mit Ammoniak wieder hergestellt, so ist 

•) Ztm-Ml (. «iml. i'lifrii. IHKi) |,in, na\. 
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der Farbstoff Kochenille oder Orseille, welche beide 
sich jedoch erst zu erkennen geben, wenn sie in ziem- 
lieh giOBBer Menge vorhanden »ind. 

Wie durch Quecksilberoxyd, so werden auch durch 
Bleioxyd, gallertartiges Eisenoxyd, Zinkoxyd gewiss» 
Farbstoffe niedergeschlagen. 

J. Herz*) wendet, ährlich wie oben Queeksilber- 
oxyd, so Magnesiumhydrnxyd zum Ausfallen der Farb- 
Btoffe an: 

30 — 50 ccm Wein — oder bei wenig Farbstoff lOO 
ccDJ Wein nach Eindampfen auf 50 ccm — werden in 
einer Porzellanschale mit 20 — 30 ccm einer gesättigteu 
Magnesiumsulfat-Lösung mittelst eines Glasstabes ge- 
mischt, mit 10 — 20 ccm Natronlauge uuter tüchtigem 
Umrühren und etwa 5 ccm Flüssigkeit von dem aus- 
geschiedenen Magnesiumhydro\yd versetzt, das alle 
natürlichen und künstlichen Weinfarbstoffe ausser den 
Sulfosäuren enthält. Ist das Filtrat noch nicht farblos 
oder wenigstens noch nicht gelbrot, so ist es notwendig, 
noch einmal Bittersatzlösung, event. Natronlauge zuzu- 
setzen. 

Das wasserhelle oder gelbrote, bezw. gelbbraune 
Filtrat — letztere Färbung von reinem Wein- oder 
Heidelbeerfarbstoff herrührend — wird im Reagircylinder 
mit verdünnter Schwefelsäure (1 : 3) übersättigt ; sind 
rote Farbstoffe, welche {wie Säurefuchsin, Fuchsin S, 
Roaanilinsulfo säure) Sulfosäuren sind, vorhanden, so 
tritt die ursprüngliche Färbung wieder auf, Ist das 
Filtrat blau — von Orseillefarbstoff herrührend — , so 
wird es auf Zusatz von Säuren lackmusrot. 

Den Niederschlag untersucht man in der Weise 
auf Farbstoff, dass man die GesaratHüssigkeit in 400 ccm 
heisses Wasser giesst, absetzen lässt, die Flüssigkeit 

-; Cbem. Ztg. 1886 pag. 9G1*. 
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abhebt und den Bodensatz auf ein Filter (mit Saug- 
vorrichtung) bringt. Darauf giebt man den feuchten 
Brei wieder in die Porzeil an schale, setzt Sand zu und 
dampft unter umrühren auf dem Wasserbade ein, 
Durcli Extraktion des alkalischen Trockenrückstandes 
mit Aether entfernt man das gewöhnliche Fuchsin, das 
sich durch Verdampfen des Aetherauszuges in einer 
weissen Porzellan schale in bekannter Weise mit Woll- 
fäden nachweisen lässt. 

Auf die Gegenwart von Teerfarbstoffen kann auch 
geschlossen werden, wenn der alkalisch gemachte Wein 
beim Ausschütteln mit Amylalkohol an letzteren Farb- 
stoff abgiebt. 

Verdampft man den gefärbten Amylalkohol- Auszug 
in einer Porzellan schale zur Trockne, so ist der Rück- 
stand bei Gegenwart von: 



Hit koDz. 
Sftlzsäure 



Uit Nibw- 
lange 



Orseille . . . 
Bordeaux B . 

PoDceau BS.R 

CasBiseine . . . . j< violett] mrpur 

Viaicolinö, Bndelaise kiraclirot 



violettrot 
dunkelrot 



karmin 
karmoisin 



kam) in 

karmoiain 

|i gelbbraun 



1 



Besonders schön lässt sich nach J, Herz *) durch 
Ausschütteln mit Amylalkohol Alkannarot nachweiseo; 
man hebert den Amylalkohol nach dem Ausschütteln 
ab, versetzt mit etwas Mandelöl oder Olivenöl, durch- 
schüttelt und verdampft den Amylalkohal im Waaaer- 
bade. Die Oeltröpfchen nehmen den Farbstoff a 



) Reportorium f. acal. Chera. Bd. 5. pag. 210. 



f auf iM^ 
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erscheinen nach dem Waschen mit Wasser schön rot. 
Die rote Farbe geht durch Verseifen mit überschüssiger 
Natronlauge in schönes Blau über, welches auf Zusatz 
von Säure wieder verschwindet. 

In Bezug auf die Erkennung von Alkannin, 
Fuchsin, Fuchsin S etc. im Wein durch die spek- 
troskopische Prüfung muss auf »Vogel, Praktische 
Spektralanalyse« und A. Hasterlik (1. c.) verwiesen 

werden. 

b. Pflanzen-Farbstoffe: 

Der Nachweis vegetabilischer Farbstoffe, wie von 
Malven, Heidelbeeren, Hollunder, Ligusterbeeren etc. ist 
ausserordentlich unsicher, mit voller Bestimmtheit zu 
führen unmöglich. Die Unterscheidung dieser Farb- 
stoffe von dem Rotweinfarbstoffe scheint lediglich auf 
dem Einfluss zu beruhen, den der grössere Gerbstoff- 
gehalt und GehalW an sonstigen Kämme- und Trester- 
Extraktivstoffen auf die Farbenreaktionen ausübt. 

Folgende Reaktionen können unter Umständen 
Anhaltepunkte geben*): 

Fällung mit Bleiessig. Nur der Farbstoff 
der Kermesbeeren (Phytolacca) unterscheidet sich von 
dem des Rotweines in auffallender Weise durch den 
rotvioletten Bleiessigniederschlag. Zu seiner weiteren 
Bestätigung kann die Reaktion mit Aetzbaryt dienen, 
wobei Ausscheidung blauer bis violetter Flocken er- 
folgt. — Liegen Verdachtsgründe auf gefärbte Weiss- 
weine vor, dann können mit einiger Vorsicht auch die 
Bleiniederschläge der anderen Pflanzenfarbstoffe und 
das Verhalten gegen Aetzkalk zur Orientierung dienen. 
Die Bleiessigfällungen sind bei Heidelbeeren blau, bei 
Malven und Hollunderbeeren grün ; bei echtem Rotwein 
kann der Bleiniederschlag blaugrau, aschfarbig oder 
grünlich sein. 

*) A. Hasterlik, a. a. 0. 
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Die Kalkprobü. Die Kalltprobe, ausgeführt in 
«inem spitz zulatifenden Reagierkeiche dui'ch Vermischen 
von 20 ccm Wein mit 1 — 2 Messerspitzen voll gebrannten 
Kalkes, hat bei gefärbtem Weissweiii eine gewisse Be- 
deutung, besonders bei Gegenwart von Malvenfarbatoff, 
in welchem Falle eine sofortige Grünfärbung eintritt, 
oder bei Heidelbeeren, welche sich mit Kalk nur all- 
niählich verändern und in Blau umschlagen; ferner bei 
Kermeabeeren, welche durch Kalk nur nach längerer 
Einwirkung eine Veränderung erfahren. 

Als ein vorzügliches Mittel zur Erkennung von 
künstlichen Pflanzen-Farbstoffen im Wein bezeichnet J. 
Herz (1. c.) den Brechweinstein : 10^15 ceni des zu 
prüfenden Weines werden in einem Keagiercylinder mit 
er. 5 ccm einer gesättigten B rech wein stein lösuug ver- 
setzt und im auffallenden und durchfallendem Lichte 
betrachtet. Tritt nicht sogleich eine' Farbenveränderung 
ein, so lässt man einige Stunden oder über Nacht 
stehen, wobei sich ein gefärbter Hockiger Niederschlag 
abscheidet. Echte Rotweine nehmen dadurch nur ledig- 
lich eine kirschrote Farbe an, während fast alle an- 
deren Pflanzenfarben die mannigfaltigsten Nuancen von 
„violett" zeigen. So werden durch Brechweinst ein 
gefärbt : 

Rotwein, echt kirschrot 

Klatachrosen (Papaver Rhoeas) . . . dunkelkirschrtS 

Kirschen violett 

Fliederfarbstoff (Sambucus) käuflich, rotviolett 

Heidelbeeren (Vacc. Myrtill,) blauviolett 

Ligusterbeeren rein violett. 

Zum Schluss sei für die Prüfung des Weines auf 
fremde, insbesondere auf Pflanzen-Farbstoffe, als vielfach 
nach den Erfahrungen des Verfassers gute Dienste 
leistend, die Methode dargelegt, welche in Italien für 
die IVe/n Untersuchung vorgeschrieben ist. Diese Me- 



insiem 
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thode beruht auf 5 Reaktionen, welche von C. Girard*) 
beschrieben worden sind. 

Vorversuch. Mit Hilfe eines Glasstabes ent- 
nimmt man 1 oder 2 Tropfen des zu prüfenden Weines, 
welche man auf die poröse Fläche eines Kreidestück- 
chens (craie albuminee) **) bringt. 

Man wartet 20 — 30 Minuten, um den Albumin- 
kalklack trocknen zu lassen, bevor man die Farbe des 
Fleckes betrachtet. 

Der Fleck ist: 

hellgrau bei gewöhnlichen Weinen oder i n- 
d i g o b 1 a u bei jungen oder sehr gefärbten W^einen ; 
grauviolett (Kampeche), graugrünlich (Hol- 
länder), blaugrünlich Malve, rosa (Fuchsin), 
schwach rosa (Kochenille). 

1. Versuch. Man setzt dem Weine Barytwasser 
2U, bis die Farbe ins Grüne umschlägt, fügt dann 
Essigäther oder Amylalkohol zu, schüttelt und lässt 
absetzen, nachdem man sich versichert, dass die 
Mischung leicht alkalisch reagiert. 

Die obere Schicht ist ungefärbt (bei Natur- 
weinen). 

Nun wird die obere Schicht dekantiert und durch 
Essigsäure angesäuert; sie ist ungefärbt (bei Natur- 
weinen). 

Sie ist gefärbt: violett (Orseille), rosa (Bie- 
l)richrot oder Roccelline), grün (Amidoazobenzol), rot 
(Fuchsin, Safranin), gelb (Amidoazobenzol, Chrysoi- 
dine, Chrysanilin), violett (Methylviolett, Mauvein). 



*) Documeiits sor ies falsifications des matieres alimentaires 
etc. n. Rapport Laboratoire Municipale pag. 158 — 161. 

**) orale albuminee, d. h. animalisierte Kreide wird herge- 
stellt, indem ein Ereidestüok in Eiweiss getauobt und dann wieder 
getrocknet wird. 
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Anmerkaag. Eine Tor den Zaatz da- Easi*- 
saure eintretemie Färbang deutet immis zof Teo&zb- 
Stoffe mit basiseheizi Chazakter hin. 

2. Yeraaeh. Za 10 ecnt des xa j^ufiendcB 
Weines setzt man eine ^jyBfrfcgJlberacetat-Logimg ^20 g^ 
Mercuracetat in 100 ecm WaaBer^^ mid zwar ein 
gleiches Volumen, wie das der zur Sättigiing Tcrwen- 
deten Kaliomkarbonat-Losixng. Die Kaefaimg wird mm 
schwach alkalisch reagieren. 

Unter diesen Bedingungen bilden die Weinfaub- 
Stoffe mit dem '^ecksilberoxjd einen nntödirhcn Lack; 
man filtriert. 

Die filtrierte Fläsaigkeit ist angefärbt (Natni^ 
weinj : 

gefärbt: Azo- oder Snlfo-Dezirate : je nach der 
Farbe ;gelb oder rot) kann Roccelline, Croceine. Pen- 
ceaa tl s. w. vorhanden sein. 

Die filtrierte Flüssigkeit wird mit Salzsäore an- 
gesäaert: 

angefärbt: Naturwein. 

ro»a Färbung: speziell Sulfo-Fuchsin. 

Anmerkung. Die Färbung vor oder nach dem 
ZwisAz von Säure zeigt einen Teerfarbstoff von 
«tau rem Charakter an. 

3. Versuch. In einem Proberohr mischt man 
4 ficm Wein mit 2 ccm einer Lösung von Alaun (10 
fffffzentig) und 2 ccm Natriumkarbonat (10 prozentig); 
man ^ichüttelt und filtriert. 

Der Lack ist: 

flaschengrün ohne blauen oder violetten 
Ton ^bei Naturweinen), rosa (Kochenille, Fernambuk^ 
Kampf;ch^), blauviolett (Hollunder [Sambucus nigra]» 
Zwer^hollunder [Sambucus ebulus]). 

Die filtrierte Flüssigkeit ist: 
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rein grün (Naturwein). Die Lilafarbe wird 
wieder hergestellt durch einen neuerlichen Zusatz 
von Natriumkarbonatlösung; violett oder rosa 
(Kochenille, Phytolacca, ßübenfarbstoff). 

4. Versuch. Der Wein wird mittelst Natrium- 
karbonat schwach gesättigt, bis man die violette 
Färbung erhält , hierauf fügt man ein dem Wein 
gleiches Volumen einer Lösung von Thonerdeacetat 
( 2 ^ Beaume zeigend ) zu. 

Die Mischung erscheint gefärbt: 

g r a n a t oder schwach lila-weinrot (je nach 
den Sorten) bei Naturw^einen ; blau oder violett 
(Malve, Heidelbeer, Hollunder [Sambucus nigra], 
Liguster [troene], Jungfernrebe [vigne vierge] ). 

5. Versuch. Man vermischt 2 ccm Wein mit 
1 ccm Bleiessig (15^ Beaume) und filtriert. 

Der Lack ist gefärbt: 

graublau bis licht grün (Naturwein). 

Die filtrierte Flüssigkeit ist: 

ungefärbt bei Naturweinen: 

gefärbt: Orseille, Phytolacca (zersetzt sich 
beim Kochen), KübenfarbstoflF und Fuchsin (schon 
durch Versuch Nr. 1 ermittelt). 

In Bezug auf die spektroskopische Prüfung des 
Weines auf die Pflanzen-Farbstoffe, eine Methode, 
welche zwar vielfach gute Dienste leistet, jedoch 
andererseits auch grosse Übung in der Vornahme 
absorptionsspektralanaly tischer Arbeiten voraussetzt, 
kann hier nur auf das oben erwähnte VogePsche 
Werk verwiesen werden. 

c. Nachweis von C a r a m e 1. Ob ein Weisswein 
mit Caramel gefärbt ist, erfährt man, wenn man 
denselben mit frischem Hühnerei weiss versetzt, welches 



t^ 
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man durch ein dichtes Flanellläppchen gepresst uncl 
mit dem gleichen Volumen 15 % Weingeist enthaltenden 
Wassers verdünnt hat; entsteht bloss eine geringe 
Trübung und steht das Filtrat dem ursprünglichen 
Wein an Intensität der Färbung nur wenig oder gar 
nicht nach, so liegt Grund zu der Annahme vor, dass 
der Wein mit Caramel gefärbt ist. Der nonnale 
Farbstoff eines Weissweines ist durch Eiweiss fällbar*). 

13. Zucker. 

„Der Zucker ist nach Zusatz von Natriumkarbonat 
nach der Fehling'schen Methode unter Benutzung 
getrennter Lösungen, und bei zuckerreichen Weinen 

(d. h. Weinen, die über 0,5 g Zucker in 100 ccm 

• 

enthalten) unter Berücksichtigung der von Soxhlet, 
bzw. All ihn angegebenen Modifikationen zu be- 
stimmen und als Traubenzucker zu berechnen. Stark 
gefärbte Weine sind bei niederem Zuckergehalte mit 
gereinigter Tierkohle, bei hohem Zuckergehalte mit 
Bleiessig zu entfärben und dann mit Natriumkarbonat 
zu versetzen." 

„Deutet die Polarisation auf Vorhandensein von 
Kohrzucker hin (siehe unter „Polarisation"), so ist 
der Zucker nach Inversion der Lösung (Erhitzen mit 
Salzsäure) in der angeführten Weise nochmals zu 
bestimmen. Aus der Differenz ist der Rohrzucker zu 
berechnen. " 

Die**) Tierkohle besitzt für den Gerbstoff und 
den Farbstoff des Weines, welche Fehling^sche 
Lösung ebenfalls reduzieren würden, ein grosses 

*) Bei gekochten Weinen (z. B. manchen Dessertweinen) 
hat diese Reaktion natürlich keine Bedeutung. 
**) Aus Barth. Analyse des Weines 1884. 
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^tsorptionsvermögeu ; in denjenigen Weissweinen, 
Welche einen nur geringen Gerbstofifgehalt (Wert- 
zahlen erst in der dritten Dezimale) haben, ist 
derselbe von unwesentlichem Einfluss; aus Rotweinen 
muss Gerbstoff und Farbstoff stets entfernt werden. 
Die Tierkohle zeigt aber nicht nur für diese letzteren, 
sondern für optisch aktive Substanzen überhaupt, 
daher auch für Zucker ein gewisses Absorptions- 
vermögen. Dasselbe ist, auch relativ, um so grösser, 
je zuckerreicher die betreffende Flüssigkeit ist, und 
es verringert sich mit abnehmendem Zuckergehalt- 
sehr stark. Daher ist die Tierkohle zwar für Weine 
mit einem Zuckergehalt unter 0,5 % als Entfärbungs- 
mittel anwendbar, aber für Weine mit mehr als 
0,5 ^lo Zucker kann sie nicht gebraucht werden. Bei 
solchen ist Bleiessig als Entfärbungsmittel anzuwenden, 
zu filtrieren, Natriumkarbonat zur Entfernung des 
Bleiüberschusses zuzusetzen, wieder zu filtrieren und 
so die Flüssigkeit unter Berücksichtigung der statt- 
gefundenen Verdünnung zur Zuckerbestimmung zu 
verwenden. 

Mit gewöhnlichen Weinen wird bei der Zucker- 
bestimmung selbst folgendermassen verfahren: 

5 ccm des alkalischen Weines werden mit 2 ccm 
Fehling'scher Lösung in ein ßeagensröhrchen 
gebracht und im lebhaft kochenden Wasserbade 
erwärmt, bis die über dem Niederschlag stehende 
Flüssigkeit vollkommen klar ist; wenn die letztere 
noch deutlich blaue Färbung zeigt, so setzt man 
weitere 5 ccm Wein zu; tritt nun nach dem Klären 
Entfärbung ein, so liegt der Zuckergehalt zwischen 
0,2 und 0,1 % , bleibt auch jetzt noch ein blauer 
Farbenton zurück, so enthält der Wein weniger als 
0,1 V Zucker. Beträgt der Zuckergehalt mehr als 
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0,2 und weniger als 0,5 *^/o so ist der Versuch mit 
5 ccm Fehling'scher Lösung und den entsprechenden 
Mengen Wein zu wiederholen; ist der Gehalt an 
Zucker aber grösser als 0,5^/0, dann ist letzterer 
genauer zu ermitteln*) unter Berücksichtigung von 
Soxhlets Angaben für die gewichtsanalytische Be- 
stimmung. 

Nach Soxhlet müssen Kupfervitriollösung und 
alkalische Seignettesalzlösung getrennt gehalten und 
die letztere möglichst oft frisch bereitet werden; die 
Kupferlösung enthält 34,639 g reinen lufttrockenen 
krystallisierten Kupfervitriol in 500 ccm, die Seignette- 
salzlösung 173 g krystallisiertes weinsteinsaures Kalium- 
Natrium und 50 g Natriumhydroxyd in 500 ccm. 
Zum Gebrauch werden gleiche Volumina beider 
Lösungen vereinigt. 50 ccm Fehling'sche Lösung 
werden in einer tiefen Porzellanschale zum Kochen 
erhitzt und von dem, wie oben angegeben, behandelten 
Weine portionenweise solange zugesetzt, bis die 
Flüssigkeit nach 2 Minuten langem Kochen nicht 
mehr blau erscheint. Durch diese Vorprobe stellt 
man den Zuckergehalt der Weinflüssigkeit annähernd 
fest ; man verdünnt sie nun soweit , dass sie ca. 1 ^o 
Zucker enthält. 

Man wiederholt nun den Versuch neuerdings, 
indem man sogleich eine dem vorherigen Versuch 
entsprechende Menge des verdünnten Weines zusetzt, 



*) Die Zuckerbestimmung lässt sich bei Hefeweinen nicht 
in der gewöhnlichen Weise ausführen, da dieselben — höchst- 
wahrscheinlich infolge eines Gehaltes an sog. Pilzschleim — 
mit Fehling'scher Lösung einen starken blauen , käsigen 
Niederschlag geben; auch nach dem Behandeln mit Bleiessig 
erh&lt man nach C Amthov (Zeitschr. f. angew. Chem. 1890 
nag. 27) keine besseren Resultate. 
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kocht wiederum 2 Minuten und giesst die ganze 
Flüssigkeit durch ein entsprechend grosses Falten- 
filter. Das Filtrat ist, auch wenn es gelblich ist, 
mit Ferrocyankalium auf Kupfer zu prüfen und zu 
diesem Zweck vorher mit Salzsäure anzusäuern. War 
noch Kupfer in der Lösung, in welchem Falle bei 
der angegebenen Prüfung rote Färbung, eventuell rote 
Trübung entsteht, so nimmt man zu einem neuen 
Versuch eine grössere Menge Weinflüssigkeit, und 
zwar giebt die Intensität der Kupferreaktion für die 
nun zuzusetzende Quantität einen Anhalt; war das 
Filtrat kupferfrei, so nimmt man 1 ccm Wein- 
flüssigkeit weniger und fährt mit der Anstellung 
solcher Versuche solange fort, bis zwei Versuche, in 
welchen nur um 0,1 ccm verschiedene Mengen Wein- 
flüssigkeit angewendet wurden, Filtrate ergeben, von 
denen das eine kupferhaltig , das andere kupferfrei 
befunden wird. Die zwischen beiden liegende Quantität 
darf als die zur. Zersetzung von 50 ccm Fehling' scher 
Lösung notwendige angesehen werden. In der Regel 
findet man mit 5 bis 6 Versuchen die richtige 
Menge. 

Das Reduktionsverhältnis zwischen Kupfer salz und 
Zucker ist abhängig von der Konzentration der auf- 
einander einwirkenden Lösungen und von der Menge 
des in Lösung befindlichen Kupfers ; bei 1-prozentigen 
Zuckerlösungen, Vermeidung eines Kupferüberschusses 
und 2 Minuten langem Kochen während der Reaktion 
entsprechen 

0,5 g Traubenzucker 105,2 ccm Fehling'scher Lösung, 
0,5 „ Invertzucker 101,2 ^ „ „ 

oder: 

50 ccm Fehling'scher Lösung 0,2375 g Traubenzucker, 
50 „ „ „ 0,2470 „ Invertzucker. 



Empfehlenswert ist bei geringerem Zuckergehalt 
auch das Reischauer'sche Titrationsverfahren: 

Man giebt in 6 Proberöhrchen des sog. Reischauer'— 
sehen Sternes, befestigt an einem Stativ mit Klemm— 
Vorrichtungen, je 5 ccni des Weines, welcher für 
diese Bestimmung nicht mehr als 0,58 g Dextrose in 
100 ccm enthalten darf (also eventuell verdünnen!), 
dazu 1 , 2 . 3 , 4 , 5 und 6 ccm der Fehling'schen 
Lösung, taucht den Stern in ein kochendes Wasserbad 
und lässt ihn 20 Minuten darin. Alsdann nimmt 
man ihn heraus und sieht zu, wie die überstehende 
Flüssigkeit in den einzelnen Röhrchen gefärbt ist, 
blau, grün oder gelb etc., d. h. ob alles Kupfer aus- 
gefällt ist oder nicht. Um sich sicher zu überzeugen, 
ob in der gelb erscheinenden Flüssigkeit eines Probe- 
röhrchens noch Kupfer vorhanden ist oder nicht, 
filtriert man einen Teil ab und prüft das Filtrat mit 
Essigsäure und Ferrocyankalium. 

Hat man bei zwei aufeinander folgenden Probe- 
röhrchen die An- und Abwesenheit von Kupfer fest- 
gestellt, so variiert man die Kupfermenge zwischen 
diesen um Zehntel ccm; waren die Endpunkte z. B. 
zwischen 3 (gelb) und 4 (grün), so nimmt man 3,15, 
3,40, 3,60, 3,75 und 3,90 ccm Fehling'sche Lösung; 
liegen die Endpunkte jetzt zwischen 3,40 und 3,60, 
so nimmt man 3,45, 3,49, 3,51, 3,53, 3,55 und 3,57 ccm 
Fehling'sche Lösung; fallen die Endpunkte jetzt 
zwischen 3,51 und 3,55, so nimmt man hiervon das 
Mittel 3,53 an. 

Nach K. Kruis entspricht: 

Dextrose 

1 ccm Fehling'sche Lösung = 5,57 mg 

2 , , , = 10,36 , 

3 . „ , = 14,95 , 
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Dextrose 

4 ccm Fehling'sche Lösung = 19,57 mg 

5 „ . . = 24,26 , 

6 . . , = 28,97 „ 

Das gewichtsanalytische Verfahren zur Zucker- 
bestimmung mit Fehling'scher Lösung wird nach 
den Vorschriften von AUihn*) gehandhabt: 
30 ccm Kupfersulfatlösung (84,630 g Cu SO* + 5 H2 

zu 500 ccm gelöst), 
30 ccm Seignettesalzlösung (173 g Seignettesalz -j- 125 g 

Kalihydrat zu 500 ccm gelöst) und 
60 ccm Wasser werden zum Kochen erhitzt, sodann 
25 ccm der nicht mehr als 1-prozentigen Zucker- 
lösung, also hier des (eventuell verdünnten) 
Weines zugesetzt und noch weitere 2 Minuten 
im Kochen erhalten. 
Das ausgeschiedene Kupferoxydul wird heiss durch 
ein Asbestfilter unter Benutzung der Wasserluftpumpe 
abfiltriert, mit heissem Wasser, Alkohol und Äther 
nachgewaschen und getrocknet: das Kupferoxydul 
wird dann im Wasserstoffstrom unter schwacher Er- 
hitzung zu metallischem Kupfer reduziert. 

Die von Allihn zusammengestellte Tabelle, nach 
welcher man aus dem gewogenen Kupfer die ent- 
sprechende Zuckermenge berechnen kann, findet sich 
im Anhang. 

Zum Invertieren etwa vorhandenen Rohrzuckers 
erhitze man 200 ccm Wein in einem V* Literkolben 
mit ca. 10 — 15 Tropfen Salzsäure vom spezifischen Ge- 
wicht 1,11 im lebhaft kochenden Wasserbade eine halbe 
Stunde lang. Selbstverständlich ist auch die invertierte 



*) ZeitHchr. f. anal. (Jheni., Bd. 18 i)ag. 848, und Bd. 20 
pag. 434. 
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Flüssigkeit tiir die Zuckerbestimmung genau so vor- 
zubereiten, wie die ursprüngliche. 

Bei Gelegenheit der Zuckerbestimmung sei der 
Herstellung einer absolut haltbaren Modifikation 
fertiger Fehling'scher Lösung gedacht; dieselbe gab 
dem Verfasser recht befriedigende Resultate*) : 
34,56 gkiystallisiertes Kupfersulfat werden in destillier- 
tem Wasser gelöst, 150 g reinstes (!) Glycerin 
und dann eine Lösung von 130 g Kaliumhydrat 
in Wasser zugesetzt und die Lösung auf 1 1 
gebracht. 

1 ccm entspricht 5 mg Traubenzucker. 
Bei der Zuckerbestimmung in Weinen niüsste 
allmählich darauf hingewirkt werden, dass der Zucker 
im Most und in süssen Weinen auf Invertzucker 
und nicht auf Dextrose umgerechnet werde, was 
allein der Wirklichkeit entspricht. Es ist zu diesem 
Zweck im Anhang noch eine Tabelle von Meissl 
gegeben, nach w^elcher aus dem nach Allihn ge- 
wogenen Kupfer der Gehalt an Invertzucker zu be- 
rechnen ist. 

14. Polarisation. 

a. Bei Weissweinen. „60 ccm Wein werden 
in einem Mass-Cylinder mit 3 ccm Bleiessig versetzt 
und der Niederschlag abfiltriert. Zu 31,5 ccm**) des 
Filtrats setzt man 1,5 ccm einer gesättigten Lösung 
von Natriumkarbonat, filtriert nochmals und polarisiert 
das Filtrat. Man erhält hierdurch eine Verdünnung 
von 10:11, die Berücksichtigung finden muss." 



*) Rosset. Chem. Ztg. 1891 Nr. 101. 
**) In den Kommissionsbeschlüssen steht hier irrtümlich 



80 ccm. 
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b. Bei Rotweinen. „60 ccni Wein werden mit 
6 ccm Bleiessig versetzt und zu 33 ccm *) des Filtrats 
3 ccm der gesättigten Natriumkarbonatlösung gegeben, 

noclmials filtriert und polarisiert. Die Verdünnung 

beträgt hierbei 5:6." 

„Die obigen Verhältnisse (bei Weiss- und Rot- 
weinen) sind so gewählt, dass das letzte Filtrat aus- 
reicht, um für ein Wild'sches Polaristrobometer die 
220 mm lange Röhre, deren Kapazität etwa 28 ccm 
beträgt, zu füllen.'* 

Das Filtrat vom Bleiessignied erschlage muss farb- 
los sein ; wenn dies mit den oben bezeichneten Mengen 
von Bleiessig nicht erreicht wird (wie es bei sehr 
tief gefärbten Rotweinen südlicher Länder wohl vor- 
kommt), so ist der Zusatz von Bleissig und dement- 
sprechend auch der spätere Zusatz von Natriumkarbonat- 
lösung, welche zur Ausfällung des überschüssigen 
Bleies dient, zu vergrössern. 

Das Abfiltrieren des ersten Bleiniederschlages vor 
der Ausfällung des Bleiüberschusses durch Natrium- 
karbonat ist durchaus nötig, weil sonst das Natrium- 
karbonat auch auf die Bleiverbindung des Farbstoffs 
einwirken würde, so dass man zuletzt schmutzig gelb- 
braune oder grüne Flüssigkeiten erhielte, die sich 
nicht polarisieren lassen. 

„An Stelle des Bleiessigs können auch möglichst 
kleine Mengen von gereinigter Tierkohle zum Ent- 
färben verwendet werden. In diesem Falle ist ein 
Zusatz von Natriumkarbonat für die Polarisation nicht 
erforderlich, auch wird das Volumen des Weines nicht 
verändert. " 



*) In den Kommissionsbeschlüssen steht hier irrtümlich 
30 ccm. 



Auf 25 ccm Wein iiinimt man bei Weissweinen 
etwa 2, bei Rotweinen 3 — 4 g lockerer feuchter Tier- 
kohle, der man bei neuen oder sehr trüben Weinen 
etwas spanische Klärerde *) zusetzt. Süssweine bereitet 
man für die Polarisation stets durch Behandlung mit 
Bleiessig vor, da während des Entfärbens mit Kohle 
durch das Absorptionsvennögen der letzteren für 
optisch-aktive Substanzen aus ihren Lösungen so viel 
Zucker absorbiert wird, dass dadurch das optische 
Verhalten der süssen Weine erheblich beeinflusst wird. 
Bei gewöhnlichen, nicht süssen Weinen ist die 
Absorption durch die Kohle so gering, dass sie ver- 
nachlässigt werden kann. 

Die zum Entfärben mit Tierkohle versetzte Flüssig- 
keit nmss wiederholt kräftig durchgeschüttelt werden ; 
das zu polarisierende Filtrat darf nur schwach gelblich 
sein. 

Die normalen, nach rechts drehenden Weinbestand- 
teile werden durch Alkohol fast ganz abgeschieden, 
darunter freie Weinsäure durch den Kalisalzzusatz 
als Weinstein. 

In gewöhnlichen Weinen ist eine Rechtsdrehung 
von + 0,3^ Wild normal ; ein Wein mit solcher 
Drehung bedarf keiner weiteren optischen Prüfung. 

„Beobachtet man aber bei der Polarisation eine 
stärkere Rechtsdrehung als 0,3 ^ Wild, so wird folgendes 
Verfahren notwendig : 

210 ccm des Weines werden in einer Porzellan- 
schale unter Zusatz von einigen Tropfen einer 
20-prozentigen Kaliumacetatlösung auf dem Wasser- 
bade zum dünnen Syrup eingedampft. Zu dem Rück- 
stande setzt man unter beständigem Umrühren nach 



') Von Moritz Amson in Stuttgart zu beziehen. 
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und nach 200 ccm Weingeist von 90 Volumprozent *), 
Die weingeistige Lösung wird, wenn vollständig ge- 
klärt, in einen Kolben abgegossen oder filtriert, und 
der Weingeist bis auf etwa 5 ccm abdestilliert oder 
abgedampft. 

Den Rückstand versetzt man mit ca. 15 ccm 
Wasser und etwas in Wasser aufgeschwemmter Tier- 
kohle **), filtriert in einen kleinen graduierten Cylinder 
und wäscht so lange mit Wasser nach, bis das Fil- 
trat 30 ccm beträgt. 

Zeigt dasselbe bei der Polarisation jetzt eine 
Drehung von mehr als -\- 0,5 ® Wild , so enthält der 
Wein die unvergährbaren Stoffe des käuflichen Kartoffel- 
zuckers (Gallisin). 

Wurde bei der Prüfung auf Zucker mit Fehling'scher 
Lösung mehr als 0,8 g Zucker in 100 ccm gefunden, 
so kann die ursprünglich durch Gallisin hervorgebrachte 
Rechtsdrehung durch den linksdrehenden Zucker ver- 
mindert worden sein ; obige Alkoholfällung ist in 
diesem Falle auch dann vorzunehmen, wenn die an- 
fängliche Rechtsdrehung geringer ist als 0,3 ® Wild ; 
der Zucker ist aber vorher durch Zusatz reiner Bier- 
hefe zum Vergähren zu bringen. — 

Bei sehr erheblichem Gehalt an Fehling'sche 
Lösung reduzierendem Zucker und bei verhältnis- 
mässig geringer Linksdrehung kann die Verminderung 
der Linksdrehung durch Rohrzucker oder Dextrin 
oder durch Gallisin hervorgerufen sein. Zum Nach- 
weis der ersteren wird der Wein durch Erhitzen mit 



*) Die normalen, rechtsdrehenden Weinbestandteile, die 
besonders reichlich in Erzeugnissen aus nicht völlig ausgereiften 
Trauben vorhanden sind, werden durch Alkohol fast ganz ab- 
geschieden (freie Weinsäure nach Zusatz des Kalisalzes). 
**) Mit etwa 8 g Tierkohle stark schütteln. 
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Salzsäure (auf 50 ccm Wein 5 ccm verdünnte Salz- 
säure vom spezifischen Gewichte 1,1) invertiert*) 
und nochmals polarisiert. Hat die Linksdrehung zu- 
genommen, so ist das Vorhandensein von Rohrzucker 
nachgewiesen. Die Anwesenheit der Dextrine findet 
man, wie bei Abschnitt: „Gummi" angegeben ist. 
Bei Gegenwart von Rohrzucker ist dem Wein mög- 
lichst reine, ausgewaschene Bierhefe zuzusetzen und 
nach beendeter Gährung zu polarisieren. Die Schluss- 
folgerungen sind dann dieselben wie bei zuckerarmen 
Weinen." 

Ist der zugesetzte Rohrzucker im Weine bereits 
völlig in Invertzucker umgewandelt, dann ist sein 
optischer Nachweis nicht mehr möglich. 

Barth bemerkt hierzu noch folgendes : 
Auf Rohrzucker durch Inversion mit Salzsäure 
hat man endlich dann zu prüfen, wenn man bei ur- 
sprünglich starker Rechtsdrehung nach Alkoholfällung 
eine links polarisierende Flüssigkeit erhalten hat ; 
die Linksdrehung kann von Fruchtzucker herrühren, 
dessen Drehungsvermögen nach Abscheidung der nor- 
malen, in Alkohol unlöslichen, rechtsdrehenden Wein- 
bestandteile zur Geltung kommt; sie kann aber auch 
von Rohrzucker veranlasst werden, indem dieser beim 
Eindampfen durch die freien Säuren des Weines in- 
vertiert worden ist, und hierüber giebt Inversion mit 
Salzsäure Aufschluss. Man würde bei Gegenwart von 
von Rohrzucker nach dem Erhitzen mit Salzsäure, 
auch ohne die in Alkohol unlöslichen rechtsdrehenden 



*) Nach Th. Omeis kann man auch in der Weise inver- 
tieren, dass man 100 ccm Wein mit ca. 10 Tropfen konz. 
Salzsäure (spez. Gew. 1,124) im stark siedenden Wasserbade 
5 Minuten lang (nicht länger!) erhitzt. 
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Bestandteile abzuscheiden, starke Verminderung der 
Rechtsdrehung oder sogar Linksdrehung erhalten. 

„Zur Polarisation sind nur grosse genaue Apparate 
zu benutzen. 

Die Drehung ist auf Wild'sche Grade umzurechnen. 
1 Wild = 4,6043 '^ Soleil, 
1« Soleil = 0,217189« Wild, 
1 Wild = 2,89005 « Ventzke-Soleil, 
1« Ventzke Soleil = 0,346015« Wild.'' 
Die Halbschattenapparate von Schmidt und Haensch 
zeigen Ventzke-SoleiPsche Grade. 

Bei Anwendung des Ventzke-SoleiPschen Apparates 
(also auch des gleiche Grade zeigenden Schmidt und 
Haensch'schen Halbschattenapparates) nimmt man für 
die Alkoholfällung 105 ccm (anstatt 210 ccm bei 
Wild) und füllt den zu polarisierenden Rückstand auf 
15 ccm (anstatt 30 ccm bei Wild) auf. Das Maximum 
der zulässigen Kechtsdrehung ist alsdann -\- 1,5 « 
(anstatt +0,5« Wild). 

15. Gummi und Dextrin. 

Gummi bzw. Dextrin pflegen dem Wein künstlich 
zugesetzt zu werden, um dessen Extraktgehalt zu er- 
höhen, also ihm den Schein einer besseren Be- 
schaffenheit zu verleihen, als er besitzt. Daher ist 
dieser Zusatz als Verfälschung zu beanstanden. 

„Zur Ermittelung eines etwaigen Zusatzes von 
Gummi versetzt man 4 ccm Wein mit 10 ccm Wein- 
geist von 96 Volumprozent. Bei Anwesenheit von 
Gummi wird die Mischung milchig trübe und klärt 
sich auch nach vielen Stunden nicht vollständig. Der 
entstehende Niederschlag haftet zum Teil an den 
Wandungen des Glases und bildet feste Klümpchen. 
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In echtem Weine entstehen nach kurzer Zeit Flocken, 
welche sich bald absetzen und ziemlich locker bleiben. 
Zur näheren Prüfung empfiehlt es sich, den Wein 
zur Syrupdicke einzudampfen, mit Weingeist von 
obiger Stärke auszuziehen und den unlöslichen Teil 
in Wasser zu lösen. Man versetzt diese Lösung mit etwas 
Salzsäure (vom spezifischen Gewicht 1,1), erhitzt unter 
Druck zwei Stunden lang und bestimmt dann den 
Reduktionswert mit Fehling'scher Lösung unter Be- 
rechnung auf Dextrose. Bei echtem Wein erhält man 
auf diese Weise keine irgend erhebliche Reduktion. 
(Dextrine würden auf dieselbe Weise zu ermitteln 
seiny 

Barth*) giebt für den Nachweis von Gummi und 
Dextrin folgende Methode an : 

100 ccm Wein werden auf etwa 5 ccm eingedampft 
und unter Umrühren mit 90 % Weingeist versetzt, 
so lange noch ein Niederschlag entsteht. Nach zwei 
Stunden wird der Niederschlag abfiltriert; er besteht 
bei Natur weinen im wesentlichen aus Weinstein, 
einigen Aschenbestandteilen und 'Pektinkörpern, beträgt 
nach Abzug des Weinsteins 0,2 — 0,4 % und ist nicht 
in Zucker überführbar. Bei einem Gummi- oder 
Dextringehalt des Weines ist dieser Alkoholnieder- 
schlag erheblich beträchtlicher, und das Dextrin bzw. 
Arabin desselben lässt sich, in wässeriger Lösung mit 
etwas Salzsäure unter Druck auf 108 — 110^ erhitzt, 
vollständig in Zucker überführen. 

Die Alkoholfällung wird zu diesem Zwecke mit 
etwa 30 ccm Wasser aufgenommen, in ein etwa 
100 ccm fassendes Fläschchen mit gleichmässig starken 
Wänden gespült, mit 0,5 ccm Salzsäure (spezifisches 



*) Böckmann. „Chem.-techn. Untersuchungen. 
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Gewicht 1,1) versetzt, gut verkorkt und zugebunden und 
in einem gesättigten Kochsalzbade 4 Stunden lang auf 
110^ erhitzt. Dann wird die erkaltete Flüssigkeit 
alkalisch gemacht, auf ein bestimmtes Volumen gebracht, 
filtriert und darin mit Fehling'scher Lösung der ge- 
bildete Zucker bestimmt. Die Zuckermenge entspricht 
dem im Wein enthaltenen Dextrin, bzw. dem Arabin 
des arabischen Gummis. 

Gummi arabicum und Dextrin unterscheiden sich 
durch folgende Eigenschaften von einander: 

Gummi arabicum dreht die Polarisationsebene des 
Lichtes nach links und zwar eine einprozentige wässerige 
Lösung im 200 mm-Kohr etwa 0,34 <> W. (= 1 <> V.-S.) 
hnks ; das Drehungsvermögen wird durch Behandeln 
mit Tierkohle nur wenig vermindert. Dextrin dreht 
in einprozentiger Lösung etwa 3,46 ® W. (= 10 ^ V.-S.) 
nach rechts; das Drehungs vermögen, ebenso auch die 
Fällbarkeit durch Alkohol, wird durch Tierkohle fast 
vollständig aufgehoben, also das Dextrin selbst absorbiert. 

Durch Bleizucker und Bleiessig ist Gummi arabicum 
aus seinen Lösungen fallbar, Dextrin nicht. Durch 
Kochen mit Säure (Citronensäure) im offenen Gefässe, 
aber auch schon durch langes Stehen in wässeriger 
Lösung, bildet sich aus dem Arabin des arabischen 
(jummis Dextrin. 

i6. Mannit. 

„Da man in einigen Fällen das Vorkommen von 
Mannit im Weine beobachtet hat, so ist beim Auf- 
treten von spiessförmigen Krystallen im Extrakt und 
Glycerin auf Mannit Rücksicht zu nehmen." 

Der Mannit ist optisch unwirksam und durch sein 
AuskrystaUisieren aus der heissen alkoholischen Lösung 
in langen Nadeln beim Erkalten charakterisiert. 
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17. Stickstoff. 

„Bei der Bestiininung des Stickstoffs ist die Natron- 
kalk-Methode anzuwenden. " 

Es empfiehlt sich bei weitem mehr, die Kjeldahrsche 
Methode, welche zur Zeit der Kommissionsbeschlüsse 
noch nicht weiter ausgebildet war und daher in diesen 
kaum Berücksichtigung finden konnte, zur Stickstoff- 
bestimmung im Weine anzuwenden. 

Für die Natronkalkmethode dampft man den Wein 
(von gewöhnlichem Wein 50 ccm , von Süssweinen je 
nach dem Extraktgehalt weniger) mit etwas gebranntem 
Gips in einem Hoffmeister'schen Glasschälchen zur 
Trockne, verreibt das Schälchen mit Rückstand und 
verfahrt weiter nach der Natronkalkmethode, deren 
Kenntnis vorauszusetzen ist. 

f^ür die Kjeldahrsche Methode ist es viel bequemer 
50 ccm Wein (25 ccm Süsswein) direkt in dem 
Zersetzungskölbchen einzudampfen, darauf Schwefel- 
säure etc. zuzusetzen und so lange zu erhitzen, bis 
die Flüssigkeit wasserhell ist. 

Zur Kjeldahr sehen Methode, deren sichere Be- 
herrschung ebenfalls vorausgesetzt werden darf, sei 
nur erwähnt, dass nach Plrfahrungen des Verfassers 
für Weinanalysen besonders die Modifikation von ülsch 
mit einer kleinen Abänderung gute Resultate liefert: 
Die Zersetzung geschieht durch ein Säuregemisch, 
bestehend in einer Auflösung von 100 g Phosphor- 
säureanhydrid in 1 1 reiner konzentrierter Schwefel- 
säure ; als die Zersetzung beförderndes Agens setzt man 
5 Tropfen Platinchloridlösung (0,04 g Platin in 1 ccm) 
und 0,05 g Kupferoxyd hinzu. Bei der Destillation 
ist hier die Anwendung der lästigen Sulfidlösung um- 
gangen ; man setzt für diese nur Kalilauge und einige 
Zinkstückchen hinzu. Recht bequem ist für die 
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Kjeldahrsche Methode die Anwendung des Stutzer'schen 
Destillationsapparates, bei dem überhaupt nicht ge- 
kühlt wird ; trotzdem durch übergehende Dämpfe dabei 
die vorgelegte Flüssigkeit ins Sieden kommt, ist ein 
Stickstoffverlust absolut ausgeschlossen. 

i8. Mineralstoffe. 

„Zur Bestimmung der Mineralstoffe werden 50 ccm 
Wein angewendet. Findet eine unvollständige Ver- 
brennung statt, so wird die Kohle mit etwas Wasser 
ausgelaugt und für sich verbrannt. Die Lösung dampft 
man in der gleichen Schale ein und glüht die Gesamt- 
mienge der Asche schwach.** 

Zur Aschenbestimmung ist der gewichtsanalytisch 
bestimmte Extrakt brauchbar. Bei der Veraschung 
muss grosse Vorsicht beobachtet werden, besonders 
bei glycerinr eichen Extrakten, die zum Spritzen neigen, 
und bei Süssweinen, deren Zucker sich stark auf- 
]>läht. Es empfiehlt sich bei solchen Weinen so zu 
verfahren, dass man die Verkohlung zunächst durch 
seitliches Erhitzen bewirkt. 

Schliesst die Asche Kohle ein, so feuchtet man 
mit Wasser an, trocknet auf dem Wasserbade oder 
im Trockenschrank und verascht vorsichtig weiter; 
ein Auslaugen der Kohle erscheint nur selten nötig. 

Einzelne Mineralstoffe. 

a« Chlor. „Der Wein wird mit Natriumkarbonat 
übersättigt, eingedampft, der Rückstand schwach ge- 
glüht und mit Wasser erschöpft. In dieser Lösung 
ist das Chlor titrimetrisch nach Volhard oder auch 
gewichtsanalytisch zu bestimmen." 
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„ Weine, deren Asche durch einfaches Glühen nicht 
weiss wird, enthalten in der Regel erhebliche Mengen 
von Chlor (Kochsalz)/ 

Die Volhard'sche Methode besteht darin, dass man 
die mit Salpetersäure angesäuerte Lösung mit einem 
Uberschuss von ^lo -Normal-Silberlösung versetzt und 
nun mit ^/lo-Nomial-Rhodankalium- oder Rhodan- 
ammoniumlösung zurücktitriert, bis ein Tropfen der 
Flüssigkeit mit einem, auf einem weissen Teller aus- 
gebreiteten Tropfen einer Eisenoxyd - Salzlösung 
(Ferrisulfat) zusammengebracht, eine deutliche rote 
Färbung (Eisenrhodanid) zeigt. 

Man erhält auch richtige Resultate, wenn man 
die Lösung mit Salpetersäure genau neutralisiert und 
mit Vi -Normal-Silberlösung unter Anwendung von 
neutralem Kaliumchromat als Indikator titriert, bis 
Rotfärbung eintritt. 

1 ccm verbrauchter ^/lo -Normal-Silberlösung ent- 
spricht 3,54 mg Chlor. 

Die freien Säuren des Weines werden um des- 
wegen vor der Veraschung gebunden, weil durch 
dieselben sonst bei der Erhitzung ein Teil der Salz- 
säure aus den Chlormetallen verflüchtigt wird, 

b. Schwefelsäure. „Diese ist im Wein direkt 
mit Chlorbaryum zu bestimmen. Die quantitative 
Bestimmung der Schwefelsäure ist nur dann auszu- 
führen, wenn die qualitative Prüfung auf ein Vor- 
handensein anormaler Mengen derselben schliessen 
lässt. 

Bei schleimigen oder stark trüben Weinen ist die 
vorherige Klärung mit (sulfatfreier) spanischer Erde 
zu empfehlen. 

Kommt es m emem besonderen Falle darauf an 
zu untersuchen, ob freie Schwefelsäure oder Kalium- 
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bisulfat vorhanden ist, so muss der Beweis geliefert 
werden, dass mehr Schwefelsäure zugegen ist, als 
sämtliche Basen zur Bildung neutraler Salze erfordern. " 

Die Menge des Baryumsulfatniederschlages ist zu 
wägen, oder es ist folgendes rasche, bequeme und 
hinreichend genaue Verfahren einzuschlagen: 

Man bereitet sich eine Chlorbaryumlösung von 
bestimmtem Gehalt, indem man 14 g reines trockenes 
krystallisiertes Chlorbaryum unter Beigabe von 50 ccm 
Salzsäure zu 1 1 löst. Verwendet man zur Prüfung 
10 ccm Wein, dam entspricht 1 ccm verbrauchter 
Chlorbaryumlösung einem Gehalt von 1 g Kalium- 
sulfat im Liter Wein. Es werden also je 10 ccm 
Wein mit 0,7, 1, 1,5, 2 ccm und, wenn nötig, mehr 
Chlorbaryumlösung versetzt ; man kocht, lässt absitzen, 
filtriert und prüft das klare Filtrat mit Chlorbaryum- 
lösung. Der Schwefelsäuregehalt ist grösser, als dem 
Chlorbaryumzusatz einer Probe entspricht, wenn in 
deren Filtrat auf weiteren Zusatz noch ein Nieder- 
schlag bzw. eine Trübung entsteht, — kleiner, wenn 
das Filtrat klar bleibt. 

c. Phosphorsäure. „Bei Weinen mit nicht 
deutlich alkalisch reagierender Asche ist die Be- 
stimmung in der Weise auszuführen, dass der Wein 
mit Natriumkarbonat und Kaliumnitrat eingedampft, 
der Rückstand schwach geglüht und mit verdünnter 
Salpetersäure aufgenommen wird; alsdann ist die 
Molybdänmethode anzuwenden. Reagiert die Asche 
erheblich alkalisch, so kann die salpeter saure Lösung 
derselben unmittelbar zur Phosphorsäurebestimmung 
verwendet werden." 

Beachtenswert erscheint eine neue Methode zur 
direkten Phosphorsäurebestimmung im Wein ; dieselbe, 
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veröffentlicht von Morgenstern und Pawlinow*), gab 
dem Verfasser bei einigen Versuchen sehr befriedigende 
Resultate, sie verdient jedenfalls genauer geprüft zu 
werden : 

Man verfährt direkt nach der sogenannten Citrat- 
methode, und zwar werden 200 ccm Wein in einem 
konischen Glase einige Zeit zum Sieden erhitzt, um 

» 

den grössten Teil des Alkohols auszutreiben, und als- 
dann mit 20 ccm Salpetersäure vom spezifischen Gewicht 
1,38 versetzt unter fortdauerndem Sieden, bis der grösste 
Teil der Stickoxyde entfernt ist. Nach dem Er- 
kalten wird mit Ammoniak neutralisiert und zu der 
vollkommen kalten Lösung 50 ccm Ammoniumcitrat- 
lösung nach Maercker**) zugesetzt und tropfenweise 
unter Umrühren Magnesiamischung***) zugegeben. 
Der fast sofort sich bildende Niederschlag ist deutlich 
krystallinisch und lässt sich gut auswaschen ; das 
nach dem Glühen erhaltene Pyrophosphat ist rein 
weiss. 

d. „Die übrigen Mineralstotfe des Weines (auch 
event. Thonerde) sind in der Asche bzw. dem Ver- 
kohlungsrückstande nach bekannten Methoden zu 
bestimmen. " 

In den seltenen Fällen, in denen sich eine so ein- 
gehende Untersuchung nötig erweist, ist ausser auf 



*) Journ. russ. phys. ehem. Ges. 1892 pag. 341. 
**) Zur Bereitung dieser Lösung werden 150 g Citronen- 
säure mit Wasser zu 300 ccm gelöst, mit 0,5 1 24% Ammoniaks 
versetzt und auf 1,5 1 aufgefüllt. 

***) Die Magnesiamixtur wird viel empfehlenswerter als 
mit Magnesiumsulfat mit Magnesiumchlorid bereitet: 110 g 
kry stall isiertes Magnesiumchlorid, 140 g Ammoniumchlorid, 
700 ccm Ammoniak (8%) und 1300 ccm Wasser; nach einigen 
Tagen wird die Lösung, wenn nötig, filtriert (Maercker). Zur Aus- 
fU>llung von 0,1 g Phosphorsäure genügt 10 ccm der Mischung. 



K 
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Alkalinität, auf Kali, Natron, Kalk, Magnesia, 
Eisen und unter Umständen auf Zink und Kupfer 
Rücksicht zu nehmen. 

Die Bestimmungen geschehen nach bekannten 
Methoden, nur der Kalk muss wegen der Gegenwart 
von Phosphorsäure aus essigsaurer Lösung mittelst 
Ammoniumoxalat gefallt werden. 

19. Schweflige Säure. 

„Es werden 100 ccm Wein im Kohlensäurestrome 
nach Zusatz von Phosphorsäure abdestilliert. Zur 
Aufnahme des Destillats werden 5 ccm Normal-Iod- 
lösung vorgelegt. Nachdem das erste Drittel ab- 
destilliert ist, wird das Destillat, welches noch Über- 
schuss von freiem lod enthalten muss, mit Salzsäure 
angesäuert, erwärmt und mit Baryumchlorid versetzt. " — 

Die übergehende schweflige Säure wird durch 
die lodlösung zu Schwefelsäure oxydiert und als solche 
durch das Baryumchlorid gefällt und bestimmt: Durch 
Multiplikation des erhaltenen Baryumsulfats mit 0,274 
erfährt man die Menge der schwefligen Säure. 

Recht empfehlenswert ist nach Erfahrungen des 
Verfassers folgende bequem auszuführende Methode: 

In*) ein etwa 100 ccm haltendes Kölbchen mit 
nicht zu engem Halse wird durch 10 Minuten ein 
Kohlensäurestrom geleitet, hierauf aus der frisch 
entkorkten Weinflasche 50 ccm Wein abpipettiert, 
in das Kölbchen einfliessen gelassen, 5 ccm der ver- 
dünnten Schwefelsäure (1 : 3) und etwas Stärkelösung 
zugesetzt und ziemlich rasch die Vbo Normal-Iodlösung 
unter umschwenken zugetröpfelt, bis die Blaufärbung 
der lodstärke nach vier- bis fünfmaligem Umschwenken 



*) Ripper, Journ. f. prakt. Cheni. 46 pag. 428. 
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bestehen bleibt und selbst dann noch einige Zeit 
anhält. Dies ist der Endpunkt der Titration. Sollte 
man übertitriert haben, so ist ein Zurückmessen mit 
unterschwefligsaurem Natrium nicht statthaft. Es 
muss dann eine neue Bestimmung vorgenommen 
werden. Aus der verbrauchten Anzahl ccm der lod- 
lösung ergiebt sich die Menge freier Schwefligsäure 
im Weine. Zur Bestimmung der Gesammtschweflig- 
säure (freie schweflige Säure -\- sogenannte aldehyd- 
schweflige Säure) werden in ein etwa 200 ccm 
fassendes Kölbchen 25 ccm Kalilauge von der oben 
angegebenen Stärke gebracht und 50 ccm Wein so 
zufliessen gelassen, dass die Pipettenspitze während 
des Auslaufens in die Kalilauge eintaucht. Nun 
lässt man die Kalilauge einige Zeit auf den Wein 
einwirken (es genügen 10 bis 15 Minuten), setzt nach 
diesem Zeiträume 10 ccm der Schwefelsäure (1:3) 
und etwas Stärkelösung zu und titriert, wie oben bei 
der Bestimmung der freien Schwefligsäure angegeben 
ist. Aus der Differenz der freien und gesamt- 
schwefligen Säure ergiebt sich die Menge S O2, welche 
als aldehydschweflige Säure im Weine enthalten ist. 

20. Salpetersäure. 

Salpetersäure ist kein normaler Weinbestand- 
teil, er kann nur durch salpetersäurehaltiges Wasser 
in den Wein gelangen. Es ist daher der Nachweis 
eines Wasserzusatzes durch das Auffinden von Salpeter- 
säure, welche fast alle Brunnenwässer mehr oder 
weniger enthalten, möglich, wobei jedoch zu bedenken 
bleibt, dass einerseits Spuren von Salpetersäure durch 
das Spülen der Fässer und Flaschen mit Wasser in 
den Wein gelangen können und andererseits eben 
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auch salpetersäurefreie Wässer zum Verdünnen des 
Weines Benutzung finden können. 

Durch Borgmann*) ist auch nachgewiesen, dass 
sich die Salpetersäure im Wein allmählich zersetzen 
kann; in älteren Weinen kann also die Salpetersäure 
wieder völlig verschwunden sein. 

Die qualitative Prüfung des Weines auf Salpeter- 
säure findet zweckmässig nach dem Verfahren von 
Egger**) statt: 

Der Wein wird mit gereinigter (salpetersäure- 
freier) Tierkohle entfärbt und filtriert. Das Filtrat 
lässt man direkt in ein grösseres Reagierglas tropfen, 
in dem sich 10 ccm konzentrierte Schwefelsäure, die 
einen Zusatz von Diphenylamin (0,01 g auf 100 ccm) 
enthalten, befinden. Sind irgend erhebliche Mengen 
von Salpetersäure vorhanden, so entsteht an der 
Berührungsstelle beider Flüssigkeiten eine tiefblaue 
Zone. 

Bei geringeren Mengen von Salpetersäure als 
10 mg pro 1 1 wird die Prüfung derart modifiziert, 
dass man 100 ccm Wein nahezu vollständig eindampft; 
nach dem Erkalten setzt man 30 — 40 ccm hoch- 
prozentigen Alkohol hinzu, extrahiert so in der Kälte 
unter Umrühren die Nitrate, filtriert, verdunstet das 
Filtrat in einer Porzellanschale unter Zusatz von 
salpetersäurefreier Tierkohle zur Trockne und nimmt 
in der Kälte mit 15 ccm destilliertem Wasser auf. 
Das Filtrat hiervon lässt man, wie oben angegeben, 
in die Diphenylaminlösung tropfen. 

Für Rotweine ist die Reaktion in gleicher Weise 
auszuführen. 



*) Zeitschr. f. angew. Chem. 1888 pag. 184. 
**) Ber. über die VIT. Vers. d. fr. Verein, bayer. Vertreter 
d. angew. Chem. pag. 75. 



— 88 — 

Eine quantitative Bestimmung der Salpetersäure 
im Wein ist wie eine ßestimnmng derselben im 
Wasser auszuführen, ein Verfahren, das als bekannt 
vorausgesetzt werden muss. 

21. Saccharin. 

Der Zusatz von Saccharin zum Wein ist als Ver- 
fälschung anzusehen. 

Der Nafchweis geschieht nach Hilger und Späth *), 
deren Verfahren hier wörtlich w^iedergegeben sei, 
wie folgt: 

Weine, Biere, Liqueure etc. werden mit grobem, 
ausgewaschenem Sand vermischt, in einer Porzellan- 
schale eingedampft, der erhaltene Rückstand mit 
1—2 ccm Phosphorsäure (ca. 30%) versetzt und 
hierauf mit einer Mischung von gleichen Teilen 
Äther und Petroläther bei massiger Wärme extrahiert, 
indem hierbei der Rückstand beständig in Auflockerung 
gehalten wird. Diese Extraktion wird fortgesetzt, 
bis ca. 200 — 250 ccm Filtrat erhalten sind. Die 
Filtration darf nicht durch Papier, sondern muss 
durch gereinigten Asbest erfolgen. Der erhaltene 
Ather-Petroläther- Auszug wird im Wasserbade ab- 
destilliert, der erhaltene Rückstand am besten durch 
Emblasen von Luft von den letzten Anteilen Ather- 
Petroläther befreit und hierauf mit einer verdünnten 
Natriumkarbonatlösung aufgenommen, welche Saccharin 
vollkommen löst. Diese Lösung wird hierauf zur 
Trockne gebracht, mit der 4 — 5-fachen Menge festen 
Natriumkarbonats gemischt und in schmelzenden Kali- 
salpeter langsam eingetragen. Die weisse Schmelze 



*) Ber. über d. IX. Vers. d. Verein, bayer. Vertreter d. 
anj?ew. Chem. 1890 pag. 26. 
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wird in Wasser gelöst, in der erhaltenen Lösung 
nach Ansäuern mit Salzsäure die gebildete Schwefel- 
säure mittelst Baryumchlorid nachgewiesen, eventuell 
quantitativ bestimmt. 



22. Verschnitt von Traubenwein mit Obstwein. 

„Der chemische Nachweis des Verschnittes von 
Traubenwein mit Obstwein ist nach den bis jetzt 
vorliegenden Erfahrungen nur ausnahmsweise mit 
Sicherheit zu führen. Namentlich sind alle auf 
einzelne Reaktionen sich stützende Methoden, Obst- 
wein vom Traubenwein zu unterscheiden , trüglich ; 
auch kann nicht immer aus der Abwesenheit von 
AVeinsteinsäure oder der Anwesenheit geringer Mengen 
derselben mit Gewissheit geschlossen werden, dass 
ein Wein kein Traubenwein sei." 

Nach*) einem im chemischen Laboratorium der 
Stadt Paris geübten Verfahren gelingt der Nachweis 
von Rosinenwein im Wein wie folgt: 

200 ccm Wein werden mittelst 1 g Hefe bei 
25 — 32^ C. vollständig vergohren und dann mit 
basischem Bleiacetat gefällt. Nachdem aus dem 
Filtrat der Bleiüberschuss durch Ammoniumkarbonat 
entfernt und von neuem filtriert ist, dampft man auf 
etwa 50 ccm ein, lässt erkalten und versetzt mit 
wenig Kalilauge sowie einigen Tropfen Natrium- 
phosphormolybdat. Ist Rosinenwein zugegen, so 
entsteht ein mehr oder weniger dunkelblauer Nieder- 
schlag, wogegen reine Naturweine nur eine reinweisse 
Fällung liefern. 



*) Aus König. Chem. d. Nähr.- und Genussmittel III. Aufl 
Bd. 2. 
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Beurteilung der Weine. 

Die in beträchtlichen Grenzen schwankende Zu- 
sammensetzung der Weine bringt es mit sich, dass ein 
gewisser Spielraum für die Verwendung von Wasser 
und anderen Zusätzen bei der Weinbereitung gegeben 
ist, und dass daher durch die chemische Untersuchung 
nicht festgestellt werden kann, ob ein analysierter 
Wein reiner Naturwein ist, sondern nur, dass seine 
Zusammensetzung derjenigen eines reinen Natur- 
weines entspricht, dass er also Naturwein sein kann. 

Nach gefassten Beschlüssen*) ist ein Wein vom 
Standpunkt des chemischen Sachverständigen 
aus nur dann zu beanstanden bzw. als 
abnorm zu bezeichnen, wenn er den im Jahre 
1884 von der im Reichsgesundheitsamt ver- 
sammelten Kommission aufgestellten Zahlen 
für die einzelnen Weinbestandtheile (siehe 
unten) nicht entspricht. 

Die Frage, ob ein untersuchter Wein einer be- 
stimmten Reblage und einem bestimmten Jahrgange 
entstammt, kann vom chemischen Sachverständigen 
zur Zeit nicht entschieden beantwortet werden. 

Im allgemeinen lässt sich sagen, dass leichter 
Zusätze, welche in erster Linie eine Vermehrung der 
Wein quantität bezwecken , durch die chemische 
Untersuchung nachgewiesen werden können als solche, 
die vorwiegend zur Verbesserung der Weinqualität 
gemacht werden. 



*) Ber. über d. X. Vers. d. fr. Verein, d. bayer. Vertr. 
d. angew. Chem. 1891 pag. 125. 
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Vorbedingung tiir eine sachverständige Wein- 
beurteilung ist genaue Kenntnis 

1. der normalen Weinbestandteile, in welcher 
Hinsicht auf den ersten Abschnitt verwiesen 
wird, 

2. der bei Naturweinen beobachteten Schwan- 
kungen, sowohl in den absoluten Mengen der 
Weinbestandteile als auch in dem gegen- 
seitigen Mengenverhältnis dieser Bestandteile ; 
in dieser Hinsicht sei hier auf die im Anhang 
befindlichen Tabellen von Maximal-, Minimal- 
und Mittelzahlen aus der Untersuchung von 
Naturweinen aufmerksam gemacht. 

Seit Erlass des Reichsweingesetzes vom 20. April 
1892 ist dieses bei einer Beurteilung und eventuellen 
Beanstandung von Weinen in erster Linie zu be- 
rücksichtigen, weshalb es hier seinem Wortlaut nach 
folgt; seine auf die analytischen Daten bezüglichen 
Ausführungsbestimmungen weichen übrigens von den 
betreffenden Kommissionsbeschlüssen (wieder durch 
Anführungszeichen hervorgehoben) nicht ab. 



Reiclisgesets, 

betreffend 

den Verkehr mit Wein, weinhaltigen und 
w e i n ä h n 1 i c h e n Getränken. 

vom 20. April 1892. 

(Reichsgesetzblatt S. 597.) 

Wir Wilhelm, von Gottes Gnaden Deutscher 
Kaiser, König von Preussen etc. verordnen im Namen 
des Reichs, nach erfolgter Zustimmung des Bundes- 
rats und des Reichstags, was folgt: 
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§ 1. 

Die nachbenannten Stoffe, nämlich: 

lösliche Aluminiumsalze (Alaun und dergl.). 

Baryumverbindungen, 

Borsäure. 

Glycerin, 

Kemiesbeeren. 

Magnesiumverbindungen, 

Salicylsäure, 

unreiner (freien Amylalkohol enthaltender) 
Sprit, 

unreiner (nicht technisch reiner) Stärkezucker, 

Strontiumverbindungen, 

Teerfarbstoffe 
oder Gemische, welche einen dieser Stoffe enthalten, 
dürfen Wein, weinhaltigen oder weinähnlichen Ge- 
tränken, welche bestimmt sind, anderen als Nahrungs- 
oder GenussÄiittel zu dienen, bei oder nach der Her- 
stellung nicht zugesetzt werden. 

§2. 

Wein, weinhaltige und weinähnliche Getränke, 
welchen, den Vorschriften des § 1 zuwider, einer der 
dort bezeichneten Stoffe zugesetzt ist, dürfen weder 
feilgehalten, noch verkauft werden. 

Dasselbe gilt für den Rotwein, dessen Gehalt an 
Schwefelsäure in einem Liter Flüssigkeit mehr beträgt, 
als sich in 2 Gramm neutralen schwefelsauren Kaliums 
vorfindet. 

Diese Bestimmung findet jedoch auf solche Rot- 
weine nicht Anwendung, welche als Dessertweine 
(Süd-Süssweine) ausländischen Ursprungs in den Ver- 
kehr konnnen. 
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§3. 

Als Verfälschung oder Nachmachung des Weines 
im Sinne des § 10 des Gesetzes, betreffend den Ver- 
kehr mit Nahrungsmitteln, Genussmitteln und Ge- 
brauchsgegenständen, vom 14. Mai 1879 (Reichs- 
gesetzblatt S. 145) ist nicht anzusehen: 

1. Die anerkannte Kellerbehandlung einschliess- 
lich der Haltbarmachung des Weines, auch 
wenn dabei Alkohol oder geringe Mengen 
von mechanisch wirkenden Klärungsmitteln 
(Eiweiss, Gelatine, Hausenblase und dergl.), 
von Kochsalz, Tannin, Kohlensäure, schwefliger 
Säure oder daraus entstandener Schwefelsäure 
in den Wein gelangen : jedoch darf die Menge 
des zugesetzten Alkohols bei Weinen, welche 
als deutsche in den Verkehr kommen, nicht 
mehr als ein Raumteil auf 100 Raum teile 
Wein betragen. 

2. Die Vermischung (Verschnitt) von Wein mit 
Wein. 

3. Die Entsäuerung mittelst reinen gefällten 
kohlensauren Kalks. 

4. Der Zusatz von technisch reinem Rohr-, 
Rüben- oder Invertzucker, technisch reinem 
Stärkezucker, auch in wässeriger Lösung; 
jedoch darf durch den Zusatz wässeriger 
Zuckerlösung der Gehalt des Weines an 
Extraktstoffen und Mineralbestandteilen nicht 
unter die bei ungezuckertem Wein des Wein- 
baugebiets, dem der W^ein nach seiner Be- 
nennung entsprechen soll, in der Regel 
beobachteten Grenzen herabgesetzt werden. 
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8 4. 

Als Verfälschung des AVeines im Sinne des § 10 
des Gesetzes vom 14. Mai 1879 ist insbesondere an- 
zusehen die Herstellung von Wein unter Verwendung 

1. eines Aufgusses von Zuckerwasser auf ganz 
oder teilweise ausgepresste Trauben; 

2. eines Aufgusses von Zucker wasser auf Wein- 
hefe ; 

3. von' Rosinen . Korinthen , Saccharin oder 
anderen als den in § 3 Nr. 4 bezeichneten 
Süssstoffen. jedoch unbeschadet der Be- 
stimmung im Absatz 3 dieses Paragraphen; 

4. von Säure oder säurehaltigen Körpern oder 
von Bouquetstoffen ; 

5. von Gummi oder anderen Körpern, durch 
welche der Extraktgehalt erhöht wird, jedoch 
unbeschadet der Bestimmungen im § 3 Nr. 1 
und 4. 

Die unter Anwendung eines der vorbezeichneten 
Verfahren hergestellten Getränke oder Mischungen 
derselben mit Wein dürfen nur unter einer ihre 
Beschaffenheit erkennbar machenden oder einer ander- 
weiten, sie von Wein unterscheidenden Bezeichnung 
(Tresterwein, Hefenwein, Rosinenwein, Kunstwein oder 
dergl.) feilgehalten oder verkauft werden. 

Der blosse Zusatz von Rosinen zu Most oder 
Wein gilt nicht als Verfälschung bei Herstellung 
von solchen Weinen, welche als Dessertweine (Süd- 
und Süssweine) ausländischen Ursprungs in den Ver- 
kehr kommen. 

§ 5. 
Die Vorschriften in den §§ 3 und 4 finden auf 
Schaumweine nicht Anwendung. 



— 95 — 

§6. 

Die Verwendung von Saccharin und ähnlichen 
SüssstoflPen bei der Herstellung von Schaumwein oder 
Obstwein einschliesslich Beerenobstwein ist als Ver- 
mischung im Sinne des § 10 des Gesetzes vom 
14. Mai 1879 anzusehen. 

§ 7. 
Mit Gefängnis bis zu sechs Monaten und mit 
Geldstrafe bis zu eintausendfünfhundert Mark oder 
mit einer dieser Strafen wird bestraft: 

1. wer den Vorschriften der §§ 1 oder 2 vor- 
sätzlich zuwiderhandelt ; 

2. wer wissentlich Wein, welcher einen Zusatz 
der im § 3 Nr. 4 bezeichneten Art erhalten 
hat, unter Bezeichnungen feilhält, oder ver- 
kauft, welche die Annahme hervorzurufen 
geeignet sind, dass ein derartiger Zusatz 
nicht gemacht worden ist. 

§ 8. 
Ist die im § 7 Nr. 1 bezeichnete Handlung aus 
Fahrlässigkeit begangen worden, so tritt Geldstrafe 
bis zu einhundertundfünfzig Mark oder Haft ein. 

§ 9. 
In den Fällen des § 7 Nr. 1 und § 8 kann auf 
Einziehung der Getränke erkannt werden, welche 
diesen Vorschriften zuwider hergestellt, verkauft oder 
feilgehalten sind, ohne Unterschied, ob sie dem Ver- 
urteilten gehören oder nicht. Ist die Verfolgung oder 
Verurteilung einer bestimmten Person nicht aus- 
führbar, so kann auf die Einziehung selbstständig 
erkannt werden. 
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§ 10. 
Die Vorschriften des Gesetzes vom 14. Mai 1879 
bleiben unberührt, soweit die §§ 3 bis 6 des gegen- 
wärtigen Gesetzes nicht entgegenstehende Bestimmungen 
enthalten. Die Vorschriften in den §§ 16, 17 des 
Gesetzes vom 14. Mai 1879 finden auch bei Zuwider- 
handlungen gegen die Vorschriften des gegenwärtigen 
(xesetzes Anwendung. 

8 11. 

Der Bundesrat ist ermächtigt, die Grenzen fest- 
zustellen, welche 

a. für die bei der Kellerbehandlung in den 
Wein gelangenden Mengen der im § 3 Nr. 1 
bezeichneten StoflPe, soweit das Gesetz selbst 
die Menge nicht festsetzt, sowie 

b. für die Herabsetzung des Gehaltes an Extrakt- 
stoffen und Mineralbestandteilen im Falle des 
55 3 Nr. 4 massgebend sein sollen. 

§ 12. 

Der Bundesrat ist ermächtigt, Grundsätze auf- 
zustellen, nach welchen die zur Ausführung dieses 
Gesetzes, sowie des Gesetzes vom 14. Mai 1879 in 
Bezug auf Wein, weinhaltige und weinähnliche Ge- 
tränke erforderlichen Untersuchungen vorzunehmen 

sind. 

§ 13. 

Die Bestimmungen des § 2 treten erst am 1. Oktober 
1892 in Kraft. 

Urkundlich unter Unserer Höchsteigenhändigen 
Unterschrift und beigedrucktem Kaiserlichen Insiegel. 
Gegeben im Schloss zu Berlin , den 20. April 1892. 

Wilhelm. 

von Boetticher. 
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Bekanntmaclrnng, 

betreffend 

die Ausführung des Gesetzes über den Ver- 
kehr mit Wein, weinhaltigen und wein- 
ähnlichen Getränken. 

vom 29. April 1892. 

(Reichsgesetzblatt Nr. 27.) 

Auf Grund des § 11 des Gesetzes, betreffend den 
Verkehr mit Wein, weinhaltigen und weinähnlichen 
Getränken, vom 20. April 1892 (Reichsgesetzblatt 
S. 597) hat der Bundesrat beschlossen, die Grenzen 
für die Herabsetzung des Gehalts an Extraktstoffen 
und Mineralbestandteilen (§ 3 Nr. 4 des Gesetzes), 
wie folgt, festzustellen : 

Bei W^ein, welcher nach seiner Benennung einem 
inländischen Weinbaugebiet entsprechen soll, darf 
durch den Zusatz wässeriger Zucker-Lösung 

a. der Gesamtgehalt an Extraktstoffen nicht 
unter 1,5 g, der nach Abzug der nicht 
flüchtigen Säuren verbleibende Extraktstoff 
nicht unter 1,1 g, der nach Abzug der 
freien Säuren verbleibende Extraktgehalt nicht 
unter 1 g: 

b. der Gehalt an Mineral bestand teilen nicht 
unter 0,14 g in einer Menge von 100 ccm 
Wein herabgesetzt werden. 

Berlin, den 29. April 1892. 

Der Stellvertreter des Reichskanzlers, 
von Boetticher. 
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Aus dem als Grundlage für die Beurteilung von 
Weinen dienenden, grossen Analysenmaterial von 
reinen Naturweinen lassen sich folgende Schlüsse 
ziehen : 

I. Extraktgehalt. 

„Weine, welche lediglich aus reinem Traubensafte 
bereitet sind, enthalten nur in seltenen Fällen Extrakt- 
mengen, welche unter 1,5 g*) in 100 ccm liegen. 
Extraktärmere Weine sind somit zu beanstanden, 
falls nicht nachgewiesen werden kann, dass Natur- 
weine derselben Lage und desselben Jahrganges mit 
so niederen Extraktmengen vorkommen." — 

„Nach Abzug der nichtflüchtigen Säuren beträgt 
der Extraktrest bei Naturweinen nach den jetzt vor- 
liegenden Erfahrungen mindestens 1,1 g, nach Abzug 
der freien Säuren mindestens 1 g in 100 ccm. — 
Weine, welche geringere Extraktreste zeigen, sind zu 
beanstanden, falls nicht nachgewiesen werden kann, 
dass Naturweine derselben Lage und desselben Jahr- 
ganges so geringe Extraktreste enthalten." 

Setzt man einem Wein Wasser, oder Wasser und 
Alkohol oder dünne wässerige Zuckerlösung zu, so 
wird sowohl sein Gesamtextraktgehalt als auch der 
Extraktrest, d. h. die Differenz zwischen Gesamt- 
extrakt und freier Säure bedeutend vermindert. 

Es sei dies an folgenden Beispielen, welche der 
Weinanalyse von Barth ihrer Anschaulichkeit wegen 
wörtlich entnommen werden, erläutert. 

Als Ausgangsobjekt diene ein saurer geringer 
Naturwein . welcher 2 ®/o Gesamtextrakt und dabei 



*) In Österreich werden 1,4 g in 100 ccm Wein als 
nnterste Grenze angenommen. 
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1 **/o freie Säure und 5 ^/o Weingeist enthält. Extrakt- 
rest 1%. 

a. Fügt man zu 1 hl dieses Weines 50 1 Wasser, 
so ergeben sich 150 1 Flüssigkeit mit 2000 g Extrakt, 
1000 g Säure, 5000 g Weingeist oder ein wein- 
ähnliches Gemisch mit 1,33 ^jo Extrakt, 0,67 ^o Säure, 
3,3% Weingeist. Extraktrest 0,66%. 

b. Setzt man zu 1 hl 50 1 einer Mischung von 
Wasser und Weingeist (enthaltend 12% Alkohol) 
hinzu, so sind die Ergebnisse für Extrakt, Säure und 
Extraktrest dieselben wie bei a, nur der Weingeist- 
gehalt steigt auf 7,3 ^/o. 

c. Bei einem Zusatz von nur 30 1 Wasser, oder 
Wasser und Weingeist, sind die resultierenden Werte 
für Extrakt 1,55%, freie Säure 0,77%, Extrakt- 
rest 0,78%. 

Bedient man sich an Stelle des Weingeistes eines 
Zusatzes von Zucker zum Most, so wird bei der Ver- 
gährung desselben neben Weingeist unter anderm 
noch Glycerin gebildet ; die Extraktverminderung wird 
also in diesem Falle bei Anwendung der gleichen 
Wasserquantität geringer sein, und zwar entsprechend 
dem entstandenen Glycerin. Je zuckerärmer die zu- 
gesetzte wässerige Flüssigkeit ist (wenn also mehr 
die Streckung mit Wasser, als die Verbesserung durch 
Zucker bei der Manipulation beabsichtigt wird), desto 
geringer i^t die Glycerinbildung während der Gährung, 
desto eher also kann der Zusatz an der Verminderung 
des Extraktrestes erkannt werden. 

d. 1 hl obigen Naturweines sei mit 30 1 einer 
12-prozentigen Zuckerlösung vor der Vergährung ver- 
setzt.. Aus dem zugesetzten Zucker, 3600 g, bilden 
sich 1800 g Alkohol und mindestens (Alkohol- 
Glycerinverhältnis 100 : 7) 126 g, höchstens (Alkohol- 



Ulycerinverliiiltnis lIMI : 14) 2-i2 g (rlyceriii: man 
eriiält also 130 I Flüssigkeit mit 6800 g Alkohol, 
üüd mindestens 212K g, höchstens 2252 g Exfcndit, 
du bei 1000 g Säure. Die prozentische Zusammeu- 
setzunj^ der entstehenden weina.rtigen Plüsaigkeit 
wird also im wesentlichen folgende : 5,2 "/u Weingeist, 
höchstens l,7;i, mindestens 1,63 ",'o Extrakt, 11,77% 
Säure, Extraktrest höchstenn 0,96 '*/o, luindestens 0.86 "/o. 

Hat man nun vornehmlich eine Verbesserung, und 
weniger eine Vermehi-ung des geringen Mostes und 
Weines im Äuge, so wird mim den Wasserzusjitz 
thunlichst zu beschränken suchen , nlso die Zucker- 
lösung prozentisch niüglichst stark wählen. In der 
unter d angewiindten 12-prozentigen Zuckerlösuug 
würden sich, wenn man sie für sich verehren 
Liesse, 6"/y Weingeist und damit mindestens 0,42 "'o, 
höchstens 0.84 "/o Glyceriu, d. i. in diesem Falle 
äiiirefreier Extrakt, also Estraktreat der vergohrenen 
Zuckerlösung bilden. — 

Man mischt also dort Wein mit 1 "/o Extriiktrest 
und Gährungsprodukt mit 0,42 bis 0,84 "/o Estraktrest 
miteinander: das Gemisch iiiuss daher weniger 
1 '/ü Extraktreat besitzen. 

Diejenige Konzentration der Zuckerlöaung , 
welcher in minimo 1 "/u Gährungsglycerin entsteht, 
also eine Verminderung des Extraktrestes unter 1 "/» 
beim Vermischen mit Naturweinen auch unter An- 
mihme des niedersten Verhältnisses zwischen Glycerin 
und Weingeist (7 : 100) nicht mehr stattfindet, ist 
30 g Zucker in 100 ccm Flüssigkeit. 

Würde eine solche 30-pro2entige Zuckerlösnng fiir 
sich vüllatandig vergähren können , so entständen 
15 °lo Weingeist , also mindestens l.Oö "/o Glycerin. 
Ein Zusatz von 30-prozeutiger Zuckerlösnng zum 



est 
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Most wird also nach der Vergährung bezüglich des 
Extraktes das Gemisch nicht mehr von einem Natur- 
wein unterscheiden lassen. Die zu verwendende 
Menge von Zuckerlösung richtet sich nach dem 
Alkoholgehalt, welcher für den betreffenden Wein 
zweckmässig ist, und erhält durch diesen ihre natür- 
liche Grenze. 

Durch Zuckerzusatz zu einem sehr geringen Most 
wird man kaum etwas anderes als einen kräftigen 
Mittelwein mit höchstens 8 Gewichtsprozent Weingeist 
erzielen wollen. 

e. Aus dem zu obigen Beispielen gewählten 
Traubensaft z. B. wäre ein solcher herzustellen durch 
Zusatz von 43 1 30-prozentiger Zuckerlösung zu je 
1 hl vor der Vergährung. 

Es entstände, wie sich durch Rechnung feststellen 
lässt, ein Wein mit mindestens 1,7 ®/o Extrakt, 0,7 ^/o 
Säure, 8 ®/o Weingeist. Extraktrest 1 ®/o. Wenn sich 
während der Gährung nebenbei noch geringe Mengen 
nichtflüchtiger Säure (z. B. Bernsteinsäure) bilden, 
so hat dies auf die Grösse des Extraktrestes keinen 
Einfluss, da Extrakt und Säure dadurch in gleicher 
Weise wachsen. Alle andern bei der Gährung ein- 
tretenden Veränderungen sind hierbei unberücksichtigt 
geblieben, damit die Beispiele nicht an Deutlichkeit 
verlieren. 

In manchen Weinen resp. Mosten ist der ursprüng- 
liche Gehalt an freier Säure noch merklich grösser 
als 1 ®/o, und wenn man bei diesen mit dem Zucker- 
lösungszusatz auch nur so weit geht, bis der ent- 
stehende Weingeistgehalt in dem Gemisch 8^/o 
beträgt, so hat es den Anschein, als ob man durch 
nicht genügende Verdünnung der Säure Getränke 
erhielte, die trotz ihres sonst kräftigen Geschmackes 
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zu niuli, '/.ii siiuer siud ; indetwen wird scboD durch 
grösseren Alkoholgehalt allein der Säuregeachmack 
vorteilhaft beeinflusat: Von melireren Weinen mit 
gleichem Säure- aber verschiedenem Alkoholgehalt 
schmeckt derjenige am wenigsten sauer, der den 
höchsten Alkoholgehalt hat, und umgekehrt. — 
Ausserdem findet aber bei ein igermassen kräftigen 
Weinen während des Lagerns auch eine wirkliche Ver- 
minderung des Säuregehaltes statt, welche wesentlich 
auf Weinstei nah Scheidung, aber, wie es acheint, auch 
nocli auf anderen, nicht gaUz aufgek^rten Vorgängen 
beruht, die sich beim Lagern des Weines vollziehen. 

Selbst ursprünglich sehr saure Weine, welche un- 
mittelbar nach beendeter Vergährung mit der Beigabe 
von starker Zuckerlösung noch 0,9 bis l "/o Säure 
besitzen, gehen bei mehr monatlichem Lagern in ihrem 
Säuregehalt auf 0,6 bis 0,7 "/o zurück. 

Ein Zusatz von 30-prozentiger Zuckerlösung zu 
einem geringen Most innerhalb rationeller Grenzen 
wird also chemisch nicht nachzuweisen sein ; daher 
erleidet durch das gesetzliche Gestatten dieses Ver- 
besseruuga Verfahrens die Art der Beurteilung von 
Weinen im Prinzip keine Veränderung. Aber auch 
bei Zuckerl ösungen von geringerem Gehalt wird zu- 
weilen ein Zusatz innerhalb gewisser Grenzen sich 
nicht nachweisen lassen, wenn der Extraktrest des 
betreffenden Naturweines grösser ist als 1 "/o , oder 
sich bei der Zuckervergährung mehr Glycerin gebildet 
hat, als dem niedersten Verhältniss 7 : 100 Weingeist 
entspricht. 



Der Extraktgehalt des Weines kann auch durch 
Weinkrankheiten bedeutende Veränderungen erfaliren; 
eiu niedriger Ektraktgehalt wird von unreellen 
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Produzenten oft durch Zusätze wie Dörrobst, Tama- 
rinden, Johannisbrot, Datteln, Feigen, Glycerin etc. 
erhöht. 

2. Die Mineralstoffe. 

„Für die einzelnen Mineralstoffe sind allgemein 
gültige Grenzwerte nicht anzunehmen. Die Annahme, 
dass bessere Weinsorten stets mehr Phosphorsäure 
enthalten sollen als geringere, ist unbegründet. 

Weine, welche weniger als 0,14 g Mineralstoffe 
in 100 ccm enthalten, sind zu beanstanden, wenn 
nicht nachgewiesen werden kann, dass Naturweine 
derselben Lage und desselben Jahrgangs, die gleicher 
Behandlung unterworfen waren, mit so geringen 
Mengen von Mineralstoffen vorkommen.** 

„Weine, welche mehr als 0,05 g Kochsalz in 
100 ccm enthalten, sind zu beanstanden.** 

Der Chlorgehalt beträgt gewöhnlich nur 0,002 
bis 0,006 <*/o, entsprechend 0,003—0,010 % Kochsalz; 
der Gehalt an Chlor kann grösser werden, entweder 
durch* Verwendung einer kochsalzhaltigen Eiweiss- 
oder Hausenblaseschöne, oder eines kochsalzreichen 
Brunnenwassers zum Strecken des Weines, oder 
endlich durch Zusatz von Kochsalz in Substanz, um 
die Aschenarmut eines gestreckten Weines zu ver- 
decken. 

„Weine, welche mehr als 0,092 g Schwefelsäure 
(SOs), entsprechend 0,20 g Kaliumsulfat (K2SO4) 
in 100 ccm enthalten, sind als solche zu bezeichnen, 
welche durch Verwendung von Gips, oder auf andere 
Weise (starkes öfteres Einbrennen mit Schwefel) zu 
reich an Schwefelsäure geworden sind.** 

Gegipste „Weine" zeigen bloss eine geringe Ver- 
mehrung der Asche, während Weine aus gegipsten 
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^Mosten** abnorm hohe Aschenmengen besitzen. — 
Die Vermehrung der Asche beruht zum grössten 
Teil auf Zunahme der Schwefelsäure und des Kaliums, 
während die Kalkaufnahme eine verhältnismässig 
geringe ist. — Ist der Gehalt eines abnorm schwefel- 
säurehaltigen und kalireichen Weines an Weinstein 
verschwindend klein oder gleich Null, so war der 
Most gegipst, und dient in diesem Falle die Abwesen- 
heit der alkalischen Reaktion der Asche als Kenn- 
zeichen der erfolgten Gipsung. 

3. Verhältnis zwischen Extraktgehalt und 

Mineralstoffen. 

„Ein Wein, der erheblich mehr als 10 ®/o der 
Extraktmenge an Mineralstoffen enthält, muss ent- 
sprechend mehr Extrakt enthalten , wie sonst als 
Minimalgehalt angenommen wird. Bei Naturweinen 
kommt sehr häufig ein annäherndes Verhältnis von 
1 Gewichtsteil Mineralstoffen auf 10 Gewichts- 
teile Extrakt vor. Ein erhebliches Abweichen von 
diesem Verhältnis berechtigt aber noch nicht zur 
Annahme, dass der Wein gefälscht sei." 

Die Mineralbestandteile des Weines sind im 
wesentlichen : Kaliumkarbonat, herrührend von dem 
Weinstein und anderen Kaliverbindungen mit orga- 
nischen Säuren , ferner Kali- , Kalk- und Magnesia-, 
in Spuren auch Natron-, Eisen- und Thonerdesalze 
der Schwefelsäure, des Chlors, der Phosphorsäure. 

Ihr Verhältnis zum Gesamtextrakt kann von dem 
oben angegebenen Zahlenwert abweichen einerseits 
durch Schwankungen des Weinsteingehaltes, anderer- 
seits durch Gegenwart von Zucker. 

Wenn alkoholarmer Wein allzulange auf der 
Hefe bleibt und letztere zu faulen beginnt, so kann 
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leicht Zerstörung des Weinsteins stattfinden ; es 
lösen sich alsdann die in der Hefe enthaltenen 
Mineralstoffe, insbesondere phosphorsaure Salze, sowie 
die aus dem abgeschiedenen Weinstein entstehenden 
Kalisalze in dem Weine wieder auf: der Gehalt an 
Mineralstoffen vermehrt sich ganz erheblich, die oben 
angegebene Verhältniszahl erfährt eine Änderung. 
Auch durch Weinkrankheiten kann der abgeschiedene 
Weinstein zersetzt und dadurch Veranlassung zu 
einer Anreicherung von Mineralstoffen im Wein ge- 
geben werden. 

4. Verhältnis zwischen Extraktgehalt und 

Zucker. 

Ausgegohrene nicht süsse Weine enthalten meist 
0,01 bis 0,1 % Zucker. Ist der Zuckergehalt grösser 
als 0,1 ®/o, so muss dementsprechend auch der Extrakt- 
gehalt sich über die unterste Grenze mit 1 % Extrakt- 
rest erheben. 

„Extraktrest" schlechtweg, ohne besondere Be- 
merkung, bedeutet stets die Differenz zwischen 
Gesamtextrakt und dem Zahlenausdruck für die 
freien Säuren. 



5. Verhältnis zwischen Extrakt- und Gerbstoff- 
gehalt. 

Der Gerbstoffgehalt der Weine richtet sich nach 
der Zeit, während welcher dieselben mit Trestern 
und Kämmen in Berührung waren , daher enthält 
Rotwein gewöhnlich mehr Gerbstoff (0,05 bis über 
0,2 %) als Weisswein (0,002 bis 0,010 %) ; Rotweine 
zeigen auch gewöhnlich höheren Extraktgehalt als 
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Weissweine, da auch ExtraktivstoflFe aus den Trestem 
mit aufgenommen werden. 

Weisse Tresterweine sind extraktarm und zugleich 
gerbstoflfreich. 

Weisswein kann einen höheren Extraktgehalt 
auch dadurch zeigen, dass demselben vor dem Schönen 
Tannin zugesetzt wurde, welch letzteres durch das 
Schönungsmittel nicht wieder vollständig abgeschieden 
ist. — Schönungsmittel verringern den Gerbstoff- 
gehalt der Weine. 

Rotweine mit geringem Grerbstoffgehalt (0,05 bis 
0,1 ^/o) können nur mit den Hülsen und Kernen, da- 
gegen ohne Kämme, vergohren haben, also sogenannte 
Beerweine sein; für solche darf man in minimo 
nur 1,1 g Extraktrest pro 100 ccm beanspruchen. 

Rotweine mit weniger als 0,05 ®/o Gerbstoff erregen 
den Verdacht mit Weisswein verschnitten zu sein ; 
doch kann ein solches Urteil nur festgehalten werden, 
wenn noch andere bezügliche Abnormitäten im Wein 
zu konstatieren sind. 

Echte Rotweine mit 0,2 **/o und mehr Gerbstoff 
und mit 0,5 % Säure zeigen nach den gemachten 
Erfahrungen mindestens 2 ®/o Gesamtextrakt. 

6. Gehalt an freier Weinsäure, 

„Die Menge der freien Weinsteinsäure beträgt 
nach den bisherigen Erfahrungen in Naturweinen 
nicht mehr als Vß *) der gesamten nichtflüch- 
tigen Säuren." 

In Naturweinen mit viel freier Säure (aus un- 
vollständig gereiften Trauben gewonnen) ist der 
Gehalt an freier Weinsäure oft viel höher. 



*) bis höchstens V». 
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Weine, welche bei einem Säuregehalt bis zu 
0,8^/0 mehr als die angegebene Menge freier Wein- 
säure enthalten, sind nur dann zu beanstanden, wenn 
entweder die Quantität der letzteren eine ganz auf- 
fallend grosse ist oder wenn auch aus den übrigen 
Untersuchungsresultaten sich ein Anhaltepunkt zur 
Beanstandung des Weines ergiebt (z. B. Salpeter- 
säuregehalt). 

Geringe Zusätze von Weinsteinsäure werden sich 
oft der Nachweisbarkeit entziehen, wenn der Wein 
in seinen Mineralbestandteilen einen Überschuss an 
Kali- oder Kalkverbindungen besitzt ; ein entsprechen- 
der Teil der Weinsteinsäure bildet alsdann mit dem 
vorhandenen Kali Weinstein, oder mit dem Kalk 
Calciumtartrat. Besonders leicht entgeht ein Wein- 
steinsäurezusatz dem Nachweis in Tresterweinen, 
weil die zu deren Bereitung dienenden Schalen, 
Kerne und Kämme der Trauben besonders reich an 
Kali- und Kalksalzen sind. In solchem Falle findet 
sich also ein Teil der zugesetzten Weinsteinsäure in 
Form von Weinstein im Wein wieder und kann als 
Fälschung nicht erkannt werden. 

7. Gehalt an Weinstein. 

Der Weinstein ist ein normaler Weinbestandteil. 
Der Gehalt an Weinstein kann verringert werden ; 

a. durch starke Temperaturemiedrigungen , wo- 
durch der gelöste Weinstein ausgeschieden wurde und 
später, nachdem der Wein seine frühere Temperatur 
wieder erlangt hat, nicht wieder in Lösung ging. 

b. durch Weinkrankheiten , wobei infolge von 
Fäulnisvorgängen der Weinstein teilweise oder auch 
ganz zerstört werden kann. 
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c. durch Strecken des Weines. 

d. durch Zusatz von Calciumkarbonat (Mamior- 
pulver) zum Entsäuren des Weines, hierbei kann 
unter Umständen sämtlicher Weinstein durch Ab- 
scheidung als Calciumtartrat aus dem Weine ver- 
schwinden. 



8. Äpfelsäure, Bemsteinsäure und Citronen- 

säure. 

Von diesen Säuren ist die Apfelsäure ein nie 
fehlender Hauptbestandteil der freien Säure des Mostes 
und Weines. 

Die Bernsteinsäure bildet ein regelmässig 
auftretendes Nebenprodukt jeder Alkoholgährung. 

Die Citronensäure ist in allen Naturweinen, 
jedoch nur in sehr geringer Menge vorhanden; 
grössere Quantitäten würden den Verdacht auf Zusatz 
dieser Säure oder von Tamarinden (welche Citronen- 
säure enthalten) rechtfertigen. 

9. Flüchtige Säuren. (Essigsäure.) 

In jedem noniialen Wein bildet sich aus dem 
Alkohol eine geringe Menge von Essigsäure. Grössere 
Quantitäten (erheblich mehr als 0,1 %) lassen auf 
eine durch nachlässige Behandlung des Weines ent- 
standene Wucherung von Mycoderma aceti (cfr. Essig- 
stich unter „Fehler und Krankheiten des Weines") 
schliessen; da* erste Stadium dieser Krankheit ist 
durch das Auftreten von Essigäther charakterisiert 
und daher durch den Geruch leicht nachzuweisen. 

Nach dem Vorschlage von Nessler ist in Bezug 
auf die Anwesenheit flüchtiger Säuren im Wein von 
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der freien Vereinigung bayr. Vertr. der angew. 
Chemie 1890*) folgender Beschluss gefasst worden: 

Weine sind als zum Stiche geneigt zu 
bezeichnen, wenn dieselben folgende Mengen 
flüchtiger Säuren, als Essigsäure berechnet, 
zeigen : 

Weissweine .... 0,08 %, 
Rotweine .... 0,12 %. 

Als verdorben (stich ig) sind Weine zu 
bezeichnen, welche folgende Mengen an Essig- 
säure aufweisen : 

Weissweine . . . , 0,12 *^/o, 
Kotweine . . . . 0,16%. 

Es versteht sich von selbst, dass bei dieser Beur- 
teilung auch den sonstigen Verhältnissen der Weine 
Rechnung zu tragen ist. 

Schwere, an Zucker und Alkohol reiche Südweine 
enthalten oft 0,2% Essigsäure, ohne dass sie deshalb 
als unbrauchbar zu betrachten wären. 

lo. Verhältnis z^vischen Alkohol und Glycerin. 

„Das Verhältnis zwischen Weingeist und Glycerin 
kann bei Naturweinen schwanken zwischen 100 Ge- 
wichtsteilen Weingeist : 7 Gewichtsteilen Glycerin 
und 100 Gewichtsteilen Weingeist : 14 Gewichtsteilen 
Glycerin. Bei Weinen, welche ein anderes Glycerin- 
verhältnis zeigen, ist auf Zusatz von Weingeist bzw. 
Glycerin zu schliessen". 

„Da bei der Kellerbehandlung zuweilen kleine 
Mengen von Weingeist (höchstens 1 Volumprozent) 

*) Ber. über d. IX. Vers. d. fr. V. bayr. Vertr. d. angew. 
Chem. pag. 8. 
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in den Wein gelangen können, so ist bei der Be- 
urteilung der Weine hierauf Rücksicht zu nehmen/ 

Man hat also Weine mit weniger als 7 g 
Glycerin auf je 100 g Alkohol als mit Alkohol 
versetzt, Weine mit mehr als 14 g Glycerin auf je 
100 g Alkohol als mit Glycerin versetzt zu be- 
zeichnen. 

Es ist klar, dass sich Zusätze von Weingeist so- 
wie von Glycerin in gewissen Grenzen und bei 
gewissen Weinzusammensetzungen wegen der relativ 
grossen möglichen Schwankung zwischen 7 und 14 
Gewichtsteilen Glycerin auf 100 Gewichtsteile Alkohol 
der Entdeckung entziehen. 

„Bei Beurteilung von Süssweinen sind diese Ver- 
hältnisse nicht immer massgebend**, weil bei solchen 
ein Zusatz von Alkohol eine Beanstandung noch nicht 
rechtfertigt, und weil die Glycerinbestimmung in 
Süssweinen mit besonderen Schwierigkeiten zu kämpfen 
hat und keine genauen Resultate liefert (cfr. unter 
„Süssweine")." 

Bei alten Weinen kann der Glyceringehalt abnonn 
hoch werden, bei gallisierten Weinen kann er sich 
etwas erniedrigen. 

II. Polarisation. 

Bei Naturweinen und bei mit Rohrzucker, sowie 
aus Rohrzucker hergestelltem Invertzucker, bereiteten 
Weinen ist nach vollständiger Vergährung das 
Drehungsvermögen für die Polarisationsebene des 
Lichtes gering (bis + 0,8 » Wild). 

Der natürlich im Most vorhandene Zucker besteht 
aus Dextrose und Laevulose , ist also z. T. rechts- 
drehend, z. T. linksdrehend; Naturweine mit un- 
vergohrenem Zucker zeigen jedoch stets Linksdrehung, 
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da der rechtsdrehende Zucker, die Dextrose, zuerst 
vergohren wird. 

Der Kartoffelzucker des Handels enthält auch in 
besseren Qualitäten noch 15 bis 18 ^/o unvergährbarer 
Stoffe, von denen je 1 ®/o im 200 mm langen Rohr 
etwa 1,6« W. rechts dreht. Je 1 <> W. Rechts- 
drehung, herrührend von unvergährbaren Zucker- 
bestandteilen im ursprünglichen Wein, entspricht also 
ca. 43 g zugesetztem Kartoffelzucker pro 1 1. 

Der Rohrzucker, welcher selbst stark rechts dreht 
(1 % im 200 mm langen Rohr 1,33 « W.), beim 
Kochen mit verdünnter Salzsäure jedoch in links- 
drehenden Invertzucker übergeht, hinterlässt nach 
der Vergährung keine optisch aktiven Bestandteile. 

12. Salpetersäure. 

über den Wert des Nachweises der Salpetersäure 
für die Feststellung eines stattgefundenen Zusatzes 
von Wasser zum Wein liegt folgender Beschluss der 
bayrischen Chemiker*) vor: 

Der Nachweis der Salpetersäure im Wein giebt 
einen wertvollen Anhaltepunkt zur Beurteilung, 
ob eine Verlängerung (Gallisierung, Petiotisierung) 
stattgefunden hat, doch kann der Beweis für 
eine solche Verlängerung nicht ausschliesslich, 
auf den Nachweis der Salpetersäure basiert 
werden, es müssen vielmehr noch andere Beweis- 
gründe vorliegen, um eine Verlängerung des 
Weines bestimmt behaupten zu können. 
Über Salpetersäure im Wein cfr. auch „Analytische 
Methoden**. 



*) Egger. Ber. über d. VII. Vers. d. fr. V. bayr.Vertr. d. 
angew. Cham. pag. 75 ff. 
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13. Schweflige Säure. 

Die schweflige Säure gelangt in den Wein durch 
das Einbrennen der Fässer oder durch das Aus- 
spülen der leeren Fässer mit Calciumbisulfitlösung. 

Über die zulässige Menge von schwefliger Säure 
im Wein gehen die Meinungen noch sehr auseinander ; 
so hat z. B. der Kongress österreichischer Onochemiker 
als höchste noch zulässige Menge 8 mg SO 2 pro 
1 1 Wein angegeben. 

Unter Berücksichtigung aller Umstände scheint 
diese Grenze zu niedrig gezogen, es besteht denn 
auch ein Beschluss der bayrischen Chemiker*), der 
folgendermassen lautet: 

Ein Wein, welcher über 80 mg schweflige 
Säure pro 1 1 enthält, ist als stark geschwefelt 
zu erklären. 

Man sieht, dass die Fassung selbst bei dieser 
Menge, der kleinsten, welche sich direkt als schäd- 
liche erwiesen hat, sehr vorsichtig gehalten ist. 

14. Einfluss von Krankheiten auf die Zusammen- 
setzung des Weines. 

„Durch verschiedene Einflüsse können Weine 
schleimig (zäh, weich), schwarz, braun, trübe oder 
bitter werden ; sie können auch sonst Farbe , Ge- 
schmack und Geruch wesentlich ändern; auch kann 
der Farbstoff der Rotweine sich in fester Form ab- 
scheiden, ohne dass alle diese Erscheinungen an und 
für sich berechtigten, die Weine deshalb als unecht 
zu bezeichnen." 



*\ 



') Pfeiffer-. Ber. über d. IX. Vers. d. fr. V. bayr. 
Vertr. d. angew. Chem. pag. 48. 
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15« Nachgähnmg. 

„Wenn in einem Weine während des Sommers 
eine starke Gährung auftritt, so gestattet dies noch 
nicht die Annahme, dass ein Zusatz von Zucker oder 
zuckerreichen Substanzen, z. B. Honig u. a., statt- 
gefunden habe; denn die erste Grährung kann durch 
verschiedene Umstände verhindert, oder dem Wein 
kann ein zuckerreicher Wein beigemischt worden 
sein". 



L'ber die Zulässigkeit der Bezeichnung Wein für 
mit Zucker verbesserten vergohrenen Traubensaft sind 
1884 von der Kommission im Keichsgesundheitsamt 
Beschlüsse gefasst worden, welche wegen der Wichtig- 
keit dieser Art von Weinverbesserung hier folgen 



mögen : 



„Um eine möglichst gleichmässige Beurteilung in 
betreff der Weinverbesserungsfrage anzubahnen, sieht 
sich die Kommission veranlasst . vom technischen 
Standpunkte aus zu erklären , dass sie die Verwen- 
dung reinen Zuckers auch dann nicht als Fälschung 
im Sinne des Nahrungsmittelgesetzes betrachtet, wenn 
das Getränk unter der Bezeichnung „Wein" verkauft 
wird, vorausgesetzt, dass die unmittelbar oder nach 
vorherigem Ausziehen von Trestern verwendete Menge 
Wasser das doppelte Gewicht des zugesetzten Zuckers 
nicht übersteigt. 

Die Bezeichnung solcher Getränke als Naturweine 
ist auszuschliessen. 

Begründung. 

Durch den Zusatz obiger Lösung von Zucker 
erhalten die Weine von zu saurem Most nicht den 
Schein einer besseren Beschaffenheit, sondern sie 

8 
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werden thatsiichlich besser und wohl in den meisten 
Fällen für die Gesundheit des Konsumenten zu- 
träglicher. 

Bei der im Vergleich zu andern Weinländern 
nördlichen Lage Deutschlands kommt es hier häufiger 
als in andern Ländern vor. dass die Trauben in 
einzelnen Jahren zu reich an Säure und zu arm an 
Zucker werden, als dass sie ohne weiteren Zusatz 
zur Erzeugung guter Weine verwendet werden 
könnten. Wird ein richtiges Verbessern erschwert oder 
unmöglich gemacht, so wird die Konsumtion des 
Weines vermindert, und die geringen Weine können 
oft lange Zeit nicht oder nur zu sehr billigen Preisen 
verkauft werden. 

Findet ein Zusatz obiger Zuckerlösung in massiger 
Menge zum Most statt, so lässt sich dies in weitaus 
den meisten Fällen im Weine chemisch nicht nach- 
weisen. Wird von massgebender Seite erklärt, dass 
der Verkauf solcher verbesserter Getränke als „Wein" 
gegen das Nahrungsmittelgesetz Verstösse,- so ver- 
meiden ehrliche Leute das Weinverbessern, sie können 
aber dann in den meisten Fällen mit andern Pro- 
duzenten und Händlern nicht konkurrieren. 

Die Gefahr liegt also sehr nahe, dass durch die 
Erschwerung des richtigen Verbesserns zu saurer 
Moste der Weinhandel in die Hände unredlicher 
Leute gedrängt wird. 

Das Verbessern des zu sauren Mostes oder Weines 
mit ausländischen, süssen und weingeistreichen 
Weinen und das Verkaufen der Mischung als Wein 
wird nirgends beanstandet. Da aber die ausländischen 
Weine mit Zucker verbessert und bis auf einen 
gewissen Grad mit Weingeist versetzt sein können, 
ohne dass wir imstande sind es nachzuweisen, so sind 
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die ausländischen Pflanzer und Händler solcher Weine, 
welche in Deutschland verwendet werden, den in- 
ländischen gegenüber wesentlich im Vorteil, und die 
deutschen Konsumenten erhalten im Auslande ver- 
besserte Weine, wenn bei uns mit Zucker verbesserte 
Getränke nicht als Wein, verkauft werden dürfen. 

Vor allem ist es aber sowohl fiQr die Wein- 
produktion, als für den ehrlichen Weinhandel von 
grösstem Nachteil, wenn in den verschiedenen 
Bundesstaaten Deutschlands eine verschiedene Auf- 
fassung in Beziehung auf die rechtliche Behandlung 
der Wein Verbesserungsfrage stattfindet, wie es jetzt 
thatsächlich der Fall ist. 

Jene Weinproduzenten, welche im Besitz besserer 
ßebf eider sind und daher häufiger gute Weine erzeugen 
als andere, werden durch die allgemeine Annahme 
unserer Auffassung in keiner Weise beeinträchtigt, 
denn es steht ihnen frei, ihre Weine unter der Be- 
zeichnung „ Naturweine ** in den Handel zu bringen; 
sie sind dann ebenso vor unreeller Konkurrenz 
geschützt, als sie es bis jetzt waren." 



%"*■ 
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Verschnittweine. 

Die Herstellung von Verschnitt wein, d. h. 
das Vermischen mehrerer Weinsorten, ist sowohl als 
Weinverbesserung als auch als Weinvermehrung an- 
zusehen. Gegen das in fachgemässer Weise geübte 
Verschneiden von Weinen mit einander, auch gegen 
das von Rot- mit Weisswein, ist nichts einzuwenden, 
sofern es eben nur geschieht, um den Charakter der 
Weine vorteilhaft zu beeinflussen und dem Geschmack 
des Publikums anzupassen. 

Dagegen ist das Verschneiden von Wein mit 
Sprit und Wasser wegen des dadurch veränderten 
Verhältnisses der Weinbestandteile zu einander als 
Verfälschung anzusehen: ausgenommen ist hiervon 
nur eine geringe durch Ausspülen der leeren Fässer 
und Flaschen mit Spiritus hinzugesetzte Alkoholmenge, 
welche die Konservierung des Weines bezweckt. Für 
die als deutsche Weine in den Verkehr gelangenden 
Weine darf die auf diese Weise zugeführte Alkohol- 
menge nicht mehr als ein Kaumteil auf 100 Raum- 
teile Wein betragen (cfr. Weingesetz). 

Über die Untersuchung der (italienischen) Ver- 
schnittweine, welche als solche unter bestimmten Be- 
dingungen eine gesonderte Zollbehandhmg erfahren, 
für die Zwecke der letzteren sind folgende , Vorläufige 
Bestimmungen** *) seitens des deutschen Reic^ies er- 
lassen worden : 



*) Centmlblatt f. d. dmitHche Reich 1892 Nr. 7. 
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Vorläufige Bestimmungen 

über die 

Zollbehandlung der Verschnitt weine und 

Moste. 

„Als Verschnittweine und Moste, welche im Fall 
der vorschriftsmässigen Verwendung zum Verschneiden 
Anspruch auf Verzollung zum Satz von 10 Mk. für 
100 kg haben, sind nur solche rote Naturweine und 
Moste zu rotem Wein anzuerkennen, welche nach 
dem Ergebnis der Untersuchung oder nach dem vor- 
gelegten önotechnischen Atteste mindestens 12 Volum- 
prozent Alkohol, beziehentlich im Most das entsprechende 
Äquivalent von Fruchtzucker, sowie im Liter bei 100 ® 
mindestens 28 g trockenen Extrakt enthalten und 
bei denen die Eigenschaft als rote Naturweine und 
Moste zu rotem Wein, sowie der unmittelbare Ein- 
gang aus dem Ursprungslande nicht zweifelhaft ist. 
Falls nur ein Teil der Gebinde auf den Alkohol- 
bezw. Zucker- und Extraktgehalt untersucht worden 
ist. so ist für die nicht untersuchten Gebinde das Er- 
gebnis der Untersuchung anzunehmen. 

Anleitung 

für die 

Untersuchung von Verschnitt wein und Most 
auf den Alkohol- bezw. Fruchtzucker- und 

Extraktgehalt. 

1. Die Feststellung des Alkoholgehalts im Wein 
hat nach Massgabe der vom Bundesrat erlassenen 
Vorschriften, betreffend die Abfertigung von Liqueuren, 
Fruchtsäften, Essenzen. Extrakten u. dgl.*) zu er- 



') Centralblatt 1891 pag. 341. 



— 118 — 

folgen. Dabei ist jedoch davon abzusehen, den Wein 
vor der Probenahme durchzurührea oder durchzu- 
schütteln. Auch kommt der Zusatz von Salz vor der 
Destillation in Wegfall, da Ester im Wein nicht in 
erheblicher Menge vorhanden sind und der in den- 
selben enthaltene Alkohol nicht abzurechnen ist. Da- 
gegen muss, wenn das erste Destillat sauer ausfallt, 
neutralisiert und nochmals destilliert werden, bevor 
die Messung vorgenommen wird.*) 

2. Zur Feststellung des Fruchtzuckergehalts im 
Most ist die entnommene Probe zunächst mittelst 
Blut- oder Knochenkohle zu klären und dann als 
solche zu polarisieren. Sodann wird die Probe zur 
Verjagung des Alkohols abgedampft und die Inversions- 
polarisation nach Anlage B der Ausführungsbestim- 
mungen zum Zuckersteuergesetz vom 9. Juli 1887**) 
ausgeführt. Daraus berechnet sich der Gehalt an 
Saccharose, welche etwa von Natur vorhanden oder 
zugesetzt sein kann, und mit Hilfe dieser Prozentzahl 
diejenige Linksdrehung, welche nach der Inversion 



*) Bei der Alkoholbestimmung in Verschnittweinen folge 
man, konform der angezogenen Instruktion, genau der unter 
„Analytische Methoden ** pag. 22 beschriebenen Weingeist- 
bestimmung nach der Destillationsmethode. 

**) Centralbl. 1888 pag. 268: Man füllt den durch Ab- 
dampfen von Alkohol befreiten Wein mit Wasser auf das 
ursprüngliche Volumen auf, nimmt von der gut durchmischten 
Flüssigkeit 50 ccm und invertiert den darin enthaltenen Zucker, 
indem man diese 50 ccm mit 5 ccm konz. Salzsäure 10 Minuten 
lang im Wasserbade bei 67 — 70° C. erwärmt. Nach dem Ab- 
kühlen bestimmt man die Drehung in einem 220 Millim.-Rohr 
und notiert die Temperatur der Lösung; letzteres ist wichtig, 
weil die Linksdrehung des Invertzuckers bedeutend von der 
Temperatur abhängig ist und mit der Temperaturerhöhung 
kleiner wird. 
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durch die Saccharose veranlasst wurde. Durch Sub- 
traktion letzterer Zahl von der nach Clerget (zu ver- 
gleichen die Instruktion zur Untersuchung von Chokolade 
u. s. w. auf ihren Gehalt an Rohrzucker*) berechneten 
ganzen Linksdrehung wird die dem natürlichen Zucker- 
gehalt des Mostes entsprechende Linksdrehung ge- 
funden. Aus dieser lässt sich der Prozentgehalt des 
Mostes an Zucker berechnen, indem, wenn das Normal- 
gewicht in 100 ccm Wasser gelöst wurde, — 32,66" 
des Polarisationsinstrumentes gleich 100 T Zucker 
des Mostes gesetzt werden. Das Äquivalent von Al- 
kohol ist 48,46 für 100 Zucker. 



*) Centralblatt 1889 pag 394. 

Clerget fand, dass eine Rohrzuckerlösung, welche bei 
0** C + 100' polarisiert, nach völliger Inversion — 44* dreht, 
80 dass die gesamte Drehungsverminderung (bei 0* C) = 144* 
beträgt. Wird die Beobachtung nicht bei 0* C, sondern bei 
höherer Temperatur vorgenommen, so findet, der diesbezüglichen 
Eigenschaft des Invertzuckers gemäss, eine der Höhe der Tem- 
peratur entsprechende Verminderung der Drehung statt, und 
zwar wird dieselbe für eine Temperaturerhöhung von je 1* C 
um 0,5 * kleiner. Auf diesen Beobachtungen beruht die oben 
erwähnte, nach Clerget benannte Formel. 

Bezeichnet man mit S die gesamte Drehungs Verminderung 

vor und nach der Inversion, mit T die Temperatur (in Graden 

nach Celsius ausgedrückt) , welche die invertierte Lösung bei 

der Untersuchung zeigt, so findet man den gesuchten wahren 

Rohrzuckergehalt R der ursprünglichen Lösung nach folgendem 

Ansatz : 

100 X S 



R = 



144 — 0,5 X T 



Bei Benutzung dieser Formel ist es notwendig, dass die 
Polarisationen vor und nach der Inversion bei gleicher Tem- 
peratur der Flüssigkeiten ausgeführt werden, auch ist ein Zu- 
satz von Bleiessig zur Klärung unter allen Umständen zu 
vermeiden, da dieser die Drehung des Invertzuckers erheblich 
beeinflusst. 



— 120 — 

3. Der Gehalt des Weines und Weinmostes an 
trockenem Extrakt ist entweder in der Weise zu er- 
mitteln, dass 2—8 g Substanz mit viel trockenem 
geglühtem Sand vermischt und in flachen Schalen 
bei 100^ getrocknet werden, bis konstantes Gewicht 
erreicht ist. oder dass der beim Destillieren (vgl. 1) 
gebliebene Rückstand durch Zusatz von Wasser auf 
das ursprüngliche Volumen gebracht und unter Be- 
rücksichtigung der Temperatur mit Brix'scher Spindel 
gemessen wird. Bei der Berechnung sind 28% = 
28 <> Brix. also 28^0 = 2.8 <> Brix zu setzen. ** 

Zur Extraktbestimmung in Verschnittweinen em- 
pfiehlt R. Frühling*), die Extraktmenge lediglich aus 
der Ermittlung des spezifischen Gewichts des zu dem 
ursprünglichen Volum aufgefüllten Destillationsrück- 
standes herzuleiten, den Gebrauch dieser Methode 
aber auf den bezüglichen Attesten zu vermerken, um 
keinen Zweifel darüber zu lassen . auf welche Weise 
die betrefifenden Zahlen gewonnen sind. — G. Lange**) 
stimmt dem zu. 



*) Ztschft. f. aiigew. Cliem. 1892 pag. 331. 
**) ZtHchft. f. angew. Chem. 1892 pag. 417. 
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SUssweine. 

Die Süssweine zeichnen sich durch besonders 
hohen Extrakt- und Alkoholgehalt aus; sie fuhren 
auch den Namen Dessertweine. 

Man scheidet die eigentlichen Süssweine. 
welche mit einem häufig geringen Alkoholgehalt einen 
sehr hohen Gehalt an Zucker und Extrakt verbinden, 
von den sogenannten Liqueurweinen, welche bei 
sehr hohem Alkoholgehalt relativ wenig Extrakt 
führen; zwischen beiden Gruppen bestehen natürlich 
zahlreiche Übergänge. 

Es seien hier genannt*): 





Alkohol Gew. "'o 


1 Extrakt 

1 

1 




Max. 


Hin. 


Max. \ Min. 


a. Eigentliche Süssweine: 










Rheinische Ausbruchweine 


10,3 


7.5 


14,3 


8.8 


Tokayer Ausbruch weine . 


14.3 


6,2 


27.2 


8.4 


Sizilianische Muskatweine 


ca. 12,4 «/o 


39 


20 


Malagaweine 


' 15.5 

1 


10.5 


21 


14 


Griechische Mal vasia weine 


i 12,2 ; 4,8 


41 


12 


b.Liqueurweine: 


! 

1 






Marsalaweine 


:2o 


16,1 


ca. 5.4 "/(> 


Sherry weine 


i 20.5 

1 


14.6 


5 


3 


Portweine 


1 l^r« 


12,1 


8 

1 


3 


Madeirawein 


16.3 


14.6 


(> 


4 


Cypernwein . . . . . 


ca. 13,8 »/o 


ca. 4.6 ^/o 



*) Ans Könif/. Nahrungs- und (tenussmittel 1^93 pa^. 971. 
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Kiiie hesoiiderc Stellung unter tleu SllssweiiieOi 
nelmittu die im Süden vielt'acli unter Zusatz, der luannich- 
ikltigsten uroniatischen Stoife hergestellten gewürzten 
Weine ein, nnter denen besonders der .Werniutli- 
wein zu nennen iat. 

Die meisten Süaaweiiie sind niclit durch reine 
Vergährung stark süsser Trauben bereitet, soadeni 
nach der Art ilu'er Darstellung als Kunsfcprodukte 
(FiLfonweiue) zu bezeichnen: 

Die Behandluag von Süssweinen mit bedeutendem 
Alkohol- oder sehr hohem Zuckergehalt ist selir eiu- 
i'iich , da die Gährung bei einem gewissen Punkt von 
selbst aufhört. Anders ist die Sache jedoch, wenn 
ein Siisswein zu wenig Alkohol oder zu wenig Zucker 
enthält um von selbst eine Sistierung der fortschreiten- 
den Gährung zu bewirken: in diesem Fall muss. um 
dem Wein durch zurückbleibenden Zucker den Charaktei 
eines Süssweins zu bewahren, die Gährunj;^ künstlii 
unterdrückt werden. 

Die Behandlung des Weines ist dann etwa dei 
das» zuerst durch Einleiten einer recht lebhal 
Gährung die stickstoffhaltigen Körper dem Wein ent- 
zogen werden, dass darauf, bevor durch Aufnahme 
frischer Stoffe eine neue Gährung ermöglicht ist, der 
Wein abgezogen, pasteurisiert und auf stark geschwefelte 
oder auch direkt eine Lösung von schwefliger Säure 
enthaltende Fässer gezogen wird, und dass schliesslich 
ein Zusatz von reichlich Alkohol (Alkoholisieren) 
ei-tblgt, bis der Wein im ganzen mindestens 14 — iS"/« 
Alkohol enthält. 

Die Klärung der Süasweine. welche bei sehr kon- 
zentrierten, dicksüssen Sorten überhaupt nicht voU- 
stii.ndig gelingt, geschieht entweder durch Filtriei 
fjav »iiireh Kusatz von Klärerde. 



ikter 
ifte^ 
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Untersuchung der Süssweine. 

Die Methoden der Untersuchung von Süssweinen 
sind dieselben, wie bei der Untersuchung der Weine 
im allgemeinen angegeben ; dort sind auch, wo nötig, 
die bei Süssweinen anzuwendenden Modifikationen 
aufgeführt. 

Nur zur Phosphorsäurebestimmung, die bei Süss- 
weinen erhebliche Wichtigkeit beanspruchen darf, sei 
bemerkt, dass man Süssweine hierfür stets mit Soda 
und Kaliumnitrat oder mit Bariumhydrat eindampfen 
soll, da beim Einäschern sonst durch die Einwirkung 
der Kohle gewöhnlich ein Verlust an Phosphorsäure 
stattfindet. — Man kann auch den Zucker nach dem 
Verjagen des Alkohols mit wenig Hefe vergähren 
lassen, die entzuckerte Flüssigkeit eindampfen und 
nach dem Verfahren für gewöhnliche Weine weiter 
arbeiten ; jedoch ist unter Umständen bei Anwendung 
von mehr Hefe eine Bestimmung der durch diese 
dem Wein zugeführten Phosphorsäure nötig. 

Beachtung verdient schliesslich für die Phosphor- 
säurebestimmung in Süssweinen auch die vorn an- 
gegebene direkte Citratmethode von Morgenstern und 
Palinow. 

Die Glycerinbestimmung in Süssweinen giebt nach 
der vereinbarten Methode recht ungenaue Resultate, 
empfehlenswert ist hier noch mehr als bei gewöhn- 
lichen Weinen die Methode von Diez, besonders in 
der Modifikation Toering (cfr. pag. 34 ff.). 

Beurteilung der Süssweine. 

Bei den einheimischen (deutschen) Süssweinen 
richte man sich nach den unter Weinbeurteilung ge- 
gebenen Gesichtspunkten. Bei der Beurteilung süd- 
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1 ic her Süssw eine jedoch niuss stets die Darstellungs- 
weise berücksichtigt werden; dieselben werden nicht 
so streng wie einheimischer Wein beurteilt. 

Zur Unterscheidung, ob man es mit einem kon- 
zentrierten (d. h. unter Beigabe einer entsprechenden 
Menge Trockenbeeren oder eingedickten Traubensaftes 
hergestellten) Süssweine*) zu thun hat oder nicht, 
bieten die von List**) aufgestellten Normen wertvolle 
Anhaltspunkte : 

Es soll ein konzentrierter (ca. 20 g Zucker 
enthaltender Süsswein mindestens 4 g zucker- 
freien Extrakt und mindestens 0,04 g Phosphor- 
säure in 100 ccm Wein enthalten. 

Süssweine. deren Gährung bald nach ihrem Ein- 
tritt mittelst Alkoholzusatz unterdrückt wurde (stumm 
gemachte Weine), sind als solche oft durch sehr ge- 
ringen Glyceringehalt zu erkennen. 

Es kann so die Glycerinbestimmung in Süssweinen, 
trotzdem bei solchen oft, ohne dass ein Alkoholzusatz 
stattgefunden hätte, zwischen Glycerin und Alkohol 
ein viel kleineres Verhältnis als 7 : 100 vorkommt, 
doch von grossem Werte sein. 

Zur Beurteilung der Grösse eines stattgehabten 
Alkoholzusatzes kann die Angabe dienen, dass in 
einem Weine selbst unter den günstigsten Beding- 
ungen (südliches Klima etc.) nicht mehr als höchstens 
15 Volumprozent Alkohol durch Gährung erzeugt werden 
können, da durch solchen Alkoholgehalt die Gährung 
selbst gehemmt wird ; bei einem Süd wein mit 18 Volum- 



*) Z. B. Malaga, süsser Portwein, griechischer Sekt, ungarische 
Ausbruchweine etc. 

**) Ber. über die V. Vers. d. fr. Verein, bayer. Vertreter 
d. angew. Cham. 1886. 
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Prozent Alkohol kann also auf einen Zusatz von 
mindestens 3 Volumprozent Alkohol geschlossen werden. 

Zur Beurteilung der Süssweine vergleiche auch 
das Reichswein gesetz, sowie die im Anhang ent- 
haltene Tabelle über Zusammensetzung der Süssweine. 

Ein Teil der Süssweine spielt als sogenannte 
Medizinalweine eine grosse Rolle. 

Man hat von sachverständiger Seite lange Zeit 
gerade für die Medizinalweine in Hinblick ihres 
Zweckes die Aufstellung strenger Normen im Auge 
gehabt. So lautet ein früherer Beschluss der freien 
Verein, bayer. Vertreter der angew. Chemie, betreffend 
Medizinalweine, wie folgt: 

a. Medizinalweine dürfen nicht mehr Schwefel- 
säure enthalten, als einem Äquivalent von 
1 g Kaliumsulfat per Liter entspricht; 

b. Medizinalweine dürfen keine schweflige Säure 
enthalten : 

c. bei Medizinalweinen ist der Gehalt an Zucker 
und Gewichtsprozenten auf den Ettiquetten 
des Flaschen anzugeben. 

. Neuerdings hat jedoch dieselbe Vereinigung jede 
Aufstellung von Normen fiir die Zusammensetzung 
von Medizinalweinen mit folgender Motivierung ab- 
gelehnt*). 

Unter Medizinalweinen (Arznei weinen) im 
engeren Sinne verstehen wir jene Weine, welche 
zur Darstellung von Arzneien Verwendung finden. 
Dieselben entziehen sich daher, in soweit sie 
zur Bereitung von Arzneien dienen, der Be- 
urteilung auf Grund des Nahrungsmittelgesetzes. 



*) Ber. d. über IX. Vers. d. fr. Verein, bayer. Vertreter d. 
angew. Chem. pag. 8. 



— 126 — 

Bei den Medizinalweinen im weiteren Sinne ist die 
Frage der Zulässigkeit einer Zuckerung wohl zu be- 
jahen; die Grenzzahl von höchstens 2 g Kaliunisaft 
pro 1 Liter ist festzuhalten. 

Übrigens erscheint die Bevorzugung der doch meist 
mehr oder minder als Kunstprodukte anzusehenden 
Süssweine von medizinischer Seite für die Zwecke 
der Kranken- und Rekonvaleszentenbehandlung bei 
den dafür geforderten hohen Preisen kaum gerecht- 
fertigt; ein guter (und doch bei weitem billigerer) 
Naturwein thut in Bezug auf die physiologische 
Wirkung sicher dieselben Dienste. 
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Schaumweine. 

Die Bereitung der Schaumweine ktmn auf zweierlei 
Weisen geschehen: 

Bei der ersten Herstellungsart, der französischen, 
werden die ausgepressten Trauben schnell bis auf einen 
geringen Zuckerrest vergohren. Der geklärte Jungwein 
wird mit anderem Wein verschnitten, nach wieder- 
holtem Abziehen und Klären etc. zur Erzeugung der 
nötigen Kohlensäure mit 1 — 2 ^/o reinem Zucker ver- 
setzt und in Grlasflaschen abgefüllt, die den bei der 
Kohlensäureentwicklung im Schaumwein entstehenden 
Druck von 4 — 6 Atmosphären (je nach der hergestellten 
Schaumweinart) auszuhalten befähigt sind. Nachdem 
die öährung in den horizontal gelagerten, sehr gut 
verkorkten Flaschen beendet ist, werden die letzteren 
in eine schräge Lage, mit dem Halse nach abwärts, 
gebracht, so dass, während der Wein sich klärt, die 
Hefe sich am Stopfen absetzt, was durch öfteres 
Drehen und Schütteln der Flaschen befördert wird. 
Nun werden die Flaschen von hierin sehr geübten 
Arbeitern schnell vom Kork befreit, die oberste, im 
Flaschenhals befindliche Schaumweinschicht heraus- 
geschleudert, mit anderem Wein wieder aufgefüllt, 
eine gewisse Menge sogenannten Liqueurs zugegeben 
und die Flasche nun definitiv verkorkt und mit Schnur 
und Draht verbunden; alle diese Manipulationen gehen 
mit bewundernswerter Schnelligkeit und unter nur 
minimalem Kohlensäureverlust vor sich. Der zugesetzte 
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sogenannte Liqueur besteht in einer mit Zucker ver- 
setzten Mischung von Wein mit Kognak, welche noch 
verschiedene andere Zusätze (Xeres, Madeira, Port- 
wein etc.) erhalten hat. 

Die Herstellung von Schaumweinen nach dieser 
Methode wurde zuerst in der Champagne geübt, wo- 
nach der französische Schaumwein den Namen Cham- 
pagner führt. 

Nach dem zweiten Verfahren, welches jedoch bei 
weitem geringere Schaumweine liefert, wird in den 
fertig vergohrenen, mit Liqueur versetzten Wein Kohlen- 
säure (in neuerer Zeit direkt der im Handel befind- 
lichen flüssigen Kohlensäure entnommenen) unter 4,5 
bis f) Atmosphären Druck eingeleitet. 

Untersuchung des Schaumiveins. 
Bestimmung' der gelösten Kohlensäure. 

Man bohrt die den Schaumwein enthaltende Flasche 
mit einem hohlen Pfropfenzieher, welcher unten an 
der Seite eine Öffnung besitzt, so weit an. bis die 
seitliche Öffnung sich unter dem Pfropfen befindet; 
die obere Öffnung des Korkenziehers ist durch einen 
Kautschukschlauch mit einer konzentrierte Schwefel- 
säure enthaltenden Waschflasche verbunden, an welche 
sich ein Chlorcalciumrohr und dann ein Liebig'scher 
oder Geissler'scher Kaliapparat schliesst. Sobald die 
freiwillig entweichende Kohlensäure ausgetrieben ist,^ 
erwärmt man die Flasche im Wasserbade, bis auch 
hierbei keine Kohlensäure mehr durch den vorgelegten 
Apparat streicht. Nun lässt man erkalten, entfernt 
den Kork von der Flasche und ersetzt ihn durch 
einen anderen gut schliessenden doppelt durchbohrten 
Stopfen, durch dessen eine Öffnung ein Glasrohr bis. 
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auf den Boden der Flasche reicht, während die candere 
Ofiftiung djis kurze, dicht unter dem Stopfen mündende 
Gasableitungsrohr führt; letzteres verbindet man nun 
wieder mit den Trocken- und Absorptionsapparaten 
und saugt, indem man hinter dem Kaliapparat noch- 
mals eine Chlorcalciumröhre und dann einen Aspirator 
anfügt, unter erneutem Erwärmen der den Wein ent- 
haltenden Flasche im Wasserbade noch für 1 bis 2 
Stunden Luft hindurch. Die Gewichtszunahme des 
Kaliapparates ergiebt die Kohlensäure für die gesamte 
Weinquantität der Flasche. 

Die sonstigen Untersuchungsmethoden siehe unter 
Wein. 

Betirteilung des Schaumweins. 

Vergleiche darüber das Reichsw^eingesetz. 

Bei Schaumweinen lässt sich nur die Forderung 
rechtfertigen, dass seine Herstellung auf W^ e i n basiert 
ist. und dass die verwendeten Ingredienzien nicht 
gesundheitsschädlich sind. 

List*) empfiehlt, auf Salicylsäure . Saccharin (cfr. 
Weingesetz), sowie auf Oxalsäure, welche in Frank- 
reich als Zuckersäure vielfach verwendet werden soll, 
zu prüfen. 

Über die Zusammensetzung von Schaumweinen 
vergleiche Tabelle im Anhang. 



*) Ber. über d. VIII. Vers. d. fr. Verein, d. bayer. Vertr. 
d. angew. Chem. pag. 7. 
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Obstwein und Beerenobstwein. 

In erster Linie ist hier zu nennen der Apfelwein, 
dann .auch der Birnen-, Heidelbeer-, Johannisbeer- 
und Stachelbeerwein : weniger Verwendung finden 
weinartige (ietränke aus Erdbeeren, Orangen, Ananas. 
J^eigen etc. 

Der Obst- und Beerenobstwein wird ähnlich wie 
Traubenw ein hergestellt ; oft finden Zusätze von Wasser, 
Zucker, Weingeist und Säure statt, was zu beachten 
ist. Ohne Zusätze von Wasser, um die Saftmenge 
zu erhöhen, und besonders von Zucker, um den nötigen 
Alkohol zu erzeugen, lassen sich vielfach Obstweine 
und noch viel mehr Beerenobstweine überhaupt nicht 
gewinnen. 

Nach dem Auspressen des Obstes l)zw. der Beeren 
(wobei Berührung mit Eisenteilen ängstlich ver- 
mieden werden soll) überlässt man den Most der 
Selbstgährung, kann aber auch zur Beschleunigung 
der Gährung Hefe hinzusetzen. Es sei in dieser Be- 
ziehung auf die besonders für Obstweine wichtige Ver- 
wendung von Hefe-Reinculturen, speciell von Saccharo- 
myces apiculatus (vgl. Fig. 2), der ein parfumartiges 
Bouquet verleiht, hingewiesen, worüber im Kapitel 
„Die Weinbereitung" ausführlicheres enthalten ist. 

Wenn der fertige Obstwein, was bei guter Obst- 
beschaflfenheit und sachgemässer Behandlung aber 
gewöhnlich nicht der Fall ist,- beim Lagern trübe 
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bleibt und nicht von selbst klar wird, so kann man 
ihn durch Hausenblase, süsse Milch etc. schönen. 

Die Herstellung der Frucht-Schaumweine erfolgt 
im ganzen wie die der Trauben-Schaumweine. 

Die Zusammensetzung der Obst- und Beerenobst- 
weine ist eine noch schwankendere als die der Trauben- 
weine (vgl. Tabelle im Anhang): die Hauptbestand- 
teile dieser Weine sind : Alkohol . Zucker . Glycerin, 
Grummi, Apfelsäure, Essigsäure, Buttersäure, Gerbsäure, 
Oxalsäure, Bernsteinsäure, Milchsäure. Pektinstotfe, 
zusammengesetzte Ester (Bouquet) und MineralstoflFe. 
Beachtenswert ist, dass, während die Apfelsäure in 
den Obstweinen bei weitem die Hauptmenge der vor- 
handenen Säuren .ausmacht, Weinsäure und weinsaure 
Salze in den Obst- (nicht den Beerenobst-) Weinen 
so gut wie immer fehlen, wenn aber doch einmal 
vorhanden, sich nur in Spuren vorfinden. 

Die Mineralstotfe der Obstweine enthalten reichlich 
Kaliverbindungen *), während Phosphorsäure, Magnesia 
und Kalk gegenüber den Traubenweinen sehr zurück- 
treten. 

Die Untersuchung der Obst- und Beeren- 
obstweine geschieht genau nach den unter Wein 
aufgeführten Methoden. 

Beurteilung der Obst- und Beeren-ssreine. 

Obst- und Beerenwein aus natürlichen Früchten 
erreicht nur selten einen Alkoholgehalt von 6 g pro 
100 ccm : ist mehr Weingeist vorhanden, so lässt sich 
auf Zusatz von Zucker oder Alkohol zum Obstmost 



*) Das Kali der Obstweine macht nach französischen Unter- 
suchungen {Lechartier, Compt. rend. 1887. T. 104 p. 336) 
51 — 60 % der GesamtmineralstoflPe aus. 



— 132 — 

schliessen. Hut gleichzeitig eine Streckung statt- 
gefunden, so ist der Gehalt an Mineralstotfen ver- 
hältnismässig niedrig. 

Guter Obstwein enthält kaum mehr als 0,05 % 
flüchtige Säure ; ein Gehalt von 0,08 % flüchtiger Säure 
verleiht schon einen unangenehmen Geschmack und lässt 
auf fehlerhafte Behandlung des Obstweins schliessen. Bei 
einem Gehalt von 0.1 ®/o flüchtige Säure und darüber 
kann man den Obst- oder Beerenobstwein als ess ig- 
st ichig bezeichnen. 

Viele Untersuchungen sind über die Möglichkeit 
einer Unterscheidung vonObst- undTrauben- 
w einen angestellt worden. Ihre Resultate sind in 
folgenden Sätzen, welche von Kuli seh*) herrühren, 
enthalten : 

Das einzig wirklich sichere Unterscheidungs- 
mittel besteht darin, dass die Apfel- und 
Birnenweine Weinsäure und deren 
Salze nicht enthalten. — Alle übrigen 
Unterschiede können als bestätigendes Moment 
hinzukommen, genügen aber für sich allein wohl 
nur in den seltensten Fällen, um ein sicheres 
Urteil in dieser Richtung zu begründen, zumal 
in der Praxis meist Gemische von Obst- und 
Traubenweinen Gegenstand der Begutachtung 
sein dürften. Dahin gehören folgende That- 
sachen : Der Alkoholgehalt der Obstweine ist 
meist so niedrig, wie ihn Trauben weine nur in 
ganz geringen Jahren zeigen. Im Verhältnis 
dazu ist ihr Säuregehalt nicht entsprechend 
hoch, dagegen der nach Abzug der Säure ver- 
bleibende Extraktrest, sowie der Aschengehalt 



*) Landw^'^-->»«m. Jahrbücher 1890 p. 83 tf. 
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höher als bei geringen Traubenweineii. Der 
Stickstoflfgehalt der Apfelweine ist sehr viel 
niedriger als man ihn gewöhnlich bei Trauben- 
weinen beobachtet. Die Asche der Apfelweine 
ist an Phosphorsäure ziemlich arm. 

Diese Angaben haben natürlich nur dann 
Geltung, wenn reine, unverbesserte und unver- 
mischte Obstweine vorliegen. Wenn diese mit 
etwas Traubenwein verschnitten sind, kann man 
aus einem niedrigen Grehalt an Weinstein und 
freier Weinsäure keinerlei Schlüsse mehr ziehen, 
da es Traubenweine giebt, die an beiden Sub- 
stanzen einen sehr geringen Gehalt aufweisen. 
Nur das vollkommene Fehlen beider kann als 
beweisend gelten. 

Zur Beurteilung der Obst- und Beerenobstweine 
vergleiche das Reichsweingesetz und die Tabelle über 
ihre Zusammensetzung im Anhang. 



Die in vorstehendem beschriebenen analvtischen 
Methoden geben, wie schon eingangs bemerkt ist, 
zum Teil ungenaue und nur relativ richtige und ver- 
gleichbare Resultate, ein grosser Teil von ihnen ist 
noch einer Verbesserung fähig. Für viele Bestimmungen 
sind auch schon neue Methoden vorgeschlagen oder 
Abänderungen der alten angegeben worden : aber es 
konnte in den meisten derartigen Fällen nicht die 
Aufgabe des Verfassers sein, solche Methoden, die 
praktisch noch nicht in grösserem Umfange erprobt 
sind, in diese Anleitung, welche einen Leitfaden für 
den analysierenden Chemiker darstellen und daher 
möglichst nur Erprobtes bringen soll, aufzunehmen. 
Verfasser nmss solche Zusammenstellungen grösseren 
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Sammelwerken überlassen und hat von analytischen 
Neuerungen nur weniges aufgeführt, was von ihm 
aus eigener praktischer Erfahrung als zweckmässig 
empfohlen werden kann. 

Zu wünschen wäre es, dass die üntersuchungs- 
methoden der Weine, welche in den verschiedenen 
Ländern auch vielfach verschiedene sind, nach Möglich- 
keit international einheitlich geregelt würden. 

Sehr erfreulich ist es, dass seit dem Jahre 1886 
in Deutschland eine Weinstatistik organisiert ist *), 
welche den Zweck verfolgt, die Zusammensetzung 
der deutschen AVeine (und Moste) in den einzelnen 
Jahren festzustellen: ein gleiches Vorgehen wäre 
auch in vielen andern Weinländern erwünscht. 



*) Ber. über. d. V. Vers. d. fr. V. bayr. Vertr. d. angew. 
C-hem. 1886 : In dieser Versammlung wurde beschlossen, zu 
dem genannten Zweck Deutschland in 10 Bezirke zu teilen 
und für jeden Bezirk 1 bis 2 Bezirksvorstände zu wählen. 

Die Bezirke sind : 1. Kheinhessen. 2. Rheingau (incl. 
Maingau). H, Rheinpfalz. 4. Mosel - Saargebiet. 5. Baden. 
H. Württemberg. 7. Unterfranken. 8. Sachsen - Thüringen. 
U. Schlesien. 10. Elsass-Lothringen. 
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